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ПРЕДИСЛОВИЕ. 


Обиле отечественныхъ лфсовъ и строгое 
соблюдеше народомъ религозныхъ обряд- 
ностей уже съ давнихъ поръ сд$лали гри- 
бы почти повсемЪстно въ РосЦи однимъ 
изъ главныхъ продуктовъ питан!я бЪдныхъ 
классовъ ея населешя, въ особенности въ 
пер!оды постовъ, продолжающихся добрую 
треть года. Да и за столомъ состоятель- 
ныхъ росЧянъ мнойе виды грибовъ прочно 
зарекомендовали сёбя, какъ гастрономиче- 
ское блюдо, умЪло превращенное при- 
томъ искусствомь опытныхъ кулинаровъ 
въ цБлую сер чрезвычайно вкусныхъ 


кушан!й, кои успфли стяжать себЪ даже 
своего рода извфстность. Правда, не малую 
роль въ столь обширномъ у насъ распро- 
странен!и грибовъ играли также и собствен- 
ныя ихъ природныя вкусовыя и питатель- 
ныя качества. Несомнфнно одно, что зна- 
чене грибовъ въ Росаи нынф настолько 
уже упрочилось, что какими громадными 
партйями они ни появлялись бы на любомъ 
изъ нашихъ рынковъ,—сбытъ ихъ всегда 
и всюду будетъ вполнф обезпеченъ. Если 
же принять еще во внимане, что, бла- 
даря наукЪ, намъ удалось постичь даже 
тайну происхождешя и развийя грибныхъ 
породъ и, примфнивъ свои знашя къ прак- 
тикЪ, вполнф успфшно создать искусствен- 
ную культуру н$которыхъ грибовъ, то не 
всфмъ будетъ прятно услышать, что глав- 
ный грибной рынокъ РосЦи находится въ 
рукахъ иностранцевъ, по милости чего намъ 
приходится переплачивать десятки тысячъ 


рублей за границу за продуктъ, находяший- 


ся у насъ подъ руками. Такъ напр. изв$ст- 
но, что французсюе шампиньоны водвори- 
лись у насъ настолько прочно, что безъ 
нихъ рфдко обходится какой-либо болфе 
или менфе торжественный столъ. Неуди- 
вительно поэтому, что за послфднее время 
культура шампиньоновъ во Франши достиг- 
ла колоссальныхъ размЪфровъ. У насъ- же 
въ Росаи, несмотря даже на то, что 
искусственное разведеше шампиньоновъ, 
подъ руководствомъ толковаго указателя, 
не представляетъ особаго труда и не по- 
требуетъ большихъ затратъ, дфломъ этимъ 
просто-напросто не хотятъ заняться, а 
если и дЪфлаютъ къ тому слабыя попытки, 
то при первой же неудачЪ, зачастую слу- 
чающейся лишь по недостатку практиче- 
скихъ свЪфдфый, прекращаютъ дальнфйше 
опыты. 

Собравъ въ настоящемъ руководствЪ наи- 
бол$е цфлесообразныя и лишь необходи- 


мыя данныя для вполнф успфшнаго культи- 


вирован!я шампиньоновъ, примфнительно 1%: 
условмямъ нашего климата и особенностямъ 
мЪстной почвы, мы смфло можемъ обЪ- 
щать всфмъ, кто только станетъ придер- 
живаться нашихъ совфтовъ, запасется нф- 
которою долею терпфыя и выдержки и не 
потеряетъь интереса къ дЪлу при возмож- 
ныхь на первыхъ порахъ неудачахъ, что 
принятый ими на себя трудъ отнюдь не 
пропадетъ даромъ, тфмъ болфе, что помЪ- 
щенныя ниже свфдфыя почерпнуты нами 
прямо изъ практики и разсчитаны на не- 
сомнфнный успЪхъ. 


Автор. 


1. Обия евъдъя. 


Строен1е, жизнь, происхождение и естественное 
развит!е шампиньона. 

Какъ вообще всякое растеше, такъ точно 
й грибы, къ семейству которыхъ принадле- 
жить конечно и шампиньонъ -— состоитъь изъ 
клЬточекъ. Содержимое каждой клВточки пред- 
ставляетъ слизистое зернистое вещество, на- 
зываемое «иротоплазмой» (т. е. образующейся 
прежде всего) и является смЪсью разныхъ 
физическихъ, химическихъ и б1ологическихъ 
началъ, конечный результать сочетан!я коихъ 
можетъ быть выраженъ двумя словами: «кл®- 
точка живеть». Однако клфточка грабовъ 
существенно разнится оть клёточекъ дру- 
гихъ растен!й. Извфетно напр., что въ клБ- 
точкахъ листьевъ большинства деревьевъ и 
кустарниковъ содержится между прочимъ так- 
же и красящее вещество зеленаго цвёта 
(хлорофиллъ); въ клточкахъ другихъ растевй, 
какъ напр. въ картофельныхъ клубняхт, со- 


держится крахмалъ; въ н®которыхъ, въ родВ 
сЪмянъ полевой рфпы, льна и т. п. — масло, 
въ видз маленькихъ капель, п т. д. Воть 
именно этихъ-то дополнительныхъ составныхъ 
частей, наличность коихъ обусловливается 
лишь непосредственнымъ вллявемъ на ра- 
стеня свЪта, и не хватаеть въ клЬточкахъ 
грибовъ. Какъ изъ сфмянъ рождаются злаки 
й вырастають деревья, также точно появля- 
ются п грибы, только изъ болБе мелкихъ ор- 
гановъ размноженя, называемыхъ «спорами». 
Спора это клЪточка, большею часто круглой 
или овальной формы, хотя бывають также 
споры, сидяшя на стебляхъ п снабженныя 
подвижною мочкою. Верх- 

няя кожица споры, по- 

_ а, Крывающая ея протоплаз- 
..4 му, всегда указываетъ на 
отличительныя — свойства 
строевя того или другого 

Рис. 1. Спора. — сорта грибовъ и, въ за- 
женная тонкими игламш ВИСИМОСТИ ОТЪ ЭТОГО, М0- 
Ропротовлазма. деть быть снабжена от- 
ростками или бородавками, раздЪлена выпук- 
лыми колечками или-же усажена пглами (см. 


рис. 1). Какъ только грибная спора попадетъ 
въ благопрятныя для своего существован!я 
условя, то находившаяся до сихъ поръ въ 
спокойномъ состояши протоплазма тотчасъ же 
начинаетъь энергично проявлять свою жизне- 
дЪятельность. Такими благопрятными усло- 
вями можеть быть названо достаточное для 
нея количество влажности и тепла, къ ко- 
торымъ для дальнЪйшаго существован1я споры 
должно присоединиться еще и надлежащее 
питане. Для роста какъ всякаго растения, 
такъ равно и гриба, необходимо строго опре- 
дЪленное количество влаги и тепла, а потому 
ту норму послВднихъ, которая болфе всего 
благопраятствуеть росту, мы будемъ называть 
«наилучшей»; только лишь необходимыя для 
отого ‘влажность и тепло составять нашъ 
«минимумь», а «максимумомь» будемъ считать 
тоть выспий градусъ ихъ, который грибы 
могутъ еще выдержать. Лучшей температурой 
для жизни грибныхъ споръ будеть 20—30° 
Ц., минимумъ — немного выше 0°, а макси- 
мумъ-— немного выше 30° Ц. 

Оть дфйствя тепла и влаги на спор по- 
кажется маленьмй бугорокъ, который нач- 
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неть быстро расти, удлинится въ вид® ру- 
кава или мфшочка и мало-по-малу вбе- 
реть въ себя всю протоплазму споры. 
Между тВмъ протоплазма, благодаря воо- 
санной ею водЪ, сильно разбухла— выросла. 
Такимъ образомъ растворенныя водою пита- 
тельныя вещества протоплазмы вмФстЬ съ 
нею вводятся въ спору. На спор можеть раз- 


Рис. 2. Спора съ зародышевой сумочкой. 
а—ранняя; $—позднЪйшая степень развития. 


виться не одинъ, а нЪФеколько мЪшочковъ, 
называемыхъ «зародьшевыми сумочками». Эти 
зародышевыя сумочки растутъ, развЪтвляются 
и образують болВе или менфе плотную 0бо- 
лочку, постепенно покрывающую тоть пред- 
метъ, на которомъ лежить пустившая ростки 
спора. (См. рис. 2 и 3). ВекорВ эти зародышевыя 


п 


сумочки начинаютъ пускать отростки въ каж- 
дую малфйшую выемку, въ каждое свободное 
отверсте того предмета, на коемъ спора по- 
мЪетилась, и, проникая все глубже и глубже во 


внутрь послфдняго, 
отростки эти нако- 
нецъ совершенно за- 
полняютъь его собой, 
проходять — сквозь 
стзнки  клЪточекъ, 
т.-е. короче сказать 
проращивають его. 
Эти нитеобразные, 
далеко проникающе 
отростки  называ- 
ются  мицешевыми 
нитями (грибницею). 
(См. рис. 4). Онф из- 
влекають изъ пред- 
мета, служащаго 
почвою гриба, пита- 
тельныя для послЪд- 
няго вещества. Ми- 


Рис. 3. Спора нитчатаго 
гриба (плЪсени), пускающая 
ростки. 


пеллевыя нити составляютъ ‘одну изъ двухЪ 
главныхъ основныхъ частей гриба, а имен- 
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но — его питательный органъ, къ кото- 
рому присоединяются зат5мъ, уже какь позд- 
нфишее образован!е, и плодовые органы. При- 
бавимъ еще нЪсколько еловъ о дальнфйшей 
судьбВ мпцел1я (грибницы). Если только онъ 
будеть расти на очень питательной, хорошо 


Рис. 4. Мицелевая ткань гриба. 


перегнившей почв, то такъ сольется съ нею, 
что въ конц$ концовъ изъ нихъ образуется одно 
общее клубневидное тёло— «склеротай». Какъ 
место происхожденя, такъ и способъ обра- 
зованйя споръ чрезвычайно различны. Здесь 
мы займемся только тою группою грибовъ, 
къ которой принадлежить шампиньонъ, & 
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именно шляпочными грибами. Они назы- 
ваются такъ потому, что въ извЪетное 
время года изъ мицещя (грибницы) по- 
являются плодоносял!я части, которыя на- 
зываются «илодовыми орзанами» (см. рис. 5). 
Сначала они появляются въ вид шишекь, 


Рис. 5. Развит!е шампиньона. Мицелй съ молоденькими 
плодовыми органами. 


которыя позднфе обращаются въ стебелекъ 
съ сидящимъ на немъ зонтикомъ (шляпкой), 
считающимся многими, незнакомыми съ исто- 
рей развит1я гриба, за его единственную 
основную часть. Каждый склерот!й можеть про- 
извести много плодовыхъ органовъ. Плодовый 
органъ понятно тоже состоитъ изъ клЪточекъ, 
образующихъ лишь особую ткань — шляпоч- 
ную мякоть, которая ядовита у однихъ гри- 
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бовъ и съёдобна у другихъ. Мякоть держится 
не долго, она быстро разлагается, при срав- 
нительно короткой жизни гриба, и превра- 
щается въ слизистую, грязноватую массу. 
Грибная мякоть прикрыта съ верхней сторо- 
ны плотной оболочкой. Для насъ особенно важ- 
ны сидяпйя на нижней части шляпки и слВдо- 
вательно повернутыя кни- 
зу пластинки, потому что 
он обладають  способ- 
ностью производить спо- 
ры (см. рис. 6). Каждая 
пластинка состоить изъ 
трехъ слоевъ. Если мы 
будемъ разсматривать по- 
Рис. 6. Пластинка перечный разрёзъ (см. 
шампиньона въ про- рис. 7), то въ срединЪ 
а найдемь клЪточки, схо- 
я по своему строеню 

съ клЬточками шляпки; онв служатъ посред- 
никами соединен1я съ послфдними и даютъь 
твердость всей пластинкЪ. Сл$дуюций тонюй 
слой исполняеть лишь роль простой пере- 
городки, такъ какъ отдфляетъ отъ внутрен- 
няго—третй наружный клЪточный слой. Воть 
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вЪ немъ-то и пускаютъ ростки особаго вида 
клфточки, называемыя «базидями» (см. рис. 8), 
имзюпия споры на своихъ верхнихъ корот- 
кихь нитяхъ. ПослЪ 
этого общаго обзора 
шляпочныхь  грибовъ 
мы остановимся болфе 
подробно на шампинь- 
онахъ. Шампиньонная 
грибница (мицелмй) со- 
стоить изъ тёхъ же В“ 
клубневидныхъ, слабо 
переплетенныхъ нитей, 
довольно быстро раз- 
растающихся во всЪ 
стороны ПОЧВЫ, @СЛИ рис. 7. Пластинка въ 
конечно посл$дняя ока- поперечномъ разръзЪ, 
сильно увеличен, 

жется для НИХЪ ПИТа- в базиди; 3—споры. 
тельной. Но часто слу- 

чается, что эти нити тЪено соединяются между 
собой, образують множество плотныхъ кр%п- 
ких, тоже развётвившихсея усиковъ, сход- 
ныхъ съ корневыми мочками растенй высшей 
организаци, и сбиваются въ массу, извЪет- 
ную подъ именемъ склерот!я. Въ такомъ видь 
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мицелевыя нити могуть долгое время оста- 
ваться жизнеспособными, образуя такъ-назы- 
ваемую «мноюльтнюю зрибницу». Грибница 
эта перезимовываетъь н%сколько разъ и каж- 
дый годъ выпускаетъ новые плодовые орга- 
ны. Это замфчается обыкновенно съ внЪш- 
ней стороны склерот!я; такимъ образомъ 
плодовые органы находятся слфдовательно 


Рис. 8. Базидм, съ расположенными на нихъ 
спорами, сильно увеличен. 


какъ бы въ концентрическихъ кругахъ или 
кольцахъ. Средняя часть склеротя посте- 
пенно умираеть. Татя грибныя кольца, 
встр8чаюцияся также и у другихъ грибовъ, 
считаются невЪждами за кольца ВЪдьмъ, 
сильфовъ или волшебницъ; существуеть да- 
же повфрье, что появленше ихъ на лугу 
приносить счасте или несчасте въ хо- 
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зяйств, смотря потому, при какихъ обетоя- 
тельствахъ эти кольца были обнаруженн. По- 
являюпцеся изъ земли молодые плодовые орга- 
ны похожи съ виду на маленькое яйцо. По 


1 4 5 2 з 


Рис. $. Шампиньонъ. 
1) Молодая шляпка. 2) Она же въ поперечномъ разрз%. 3) Во- 


ле старая, тоже въ поперечномъ разрфзЪ; видны мицелевыя 
нити и пластинки. 4) Шляпка, отъ которой только что отдЪ- 
лилось кольцо, причемъ обнаружились пластинки. 5) Раз- 
вившаяся шляпка, выпускающая зрёлыя споры. 
большей части уже на второй день своего ро- 
ста грибъ достигаетъ такой величины, что бы- 
ваеть виденъ стебелекъ. На посл днемъ виситъ 
похожее на брыжи, пленчатое бахромчатое 
кольцо, назначен!е котораго охранять нЪжныя 
пластинки. ВначалВ оно было прикр$плено къ 


завернутому во внутрь краю шляпки, но вскор$ 
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затЪмъ отдфлилось. Поверхность шляпки бфлая 
или же, особенно у верхушки, желтовато- 
бурая, гладкая, сухая, съ нЪсколько шелко- 
вистымъ блесгомъ. Иногда замЪчаются на 
легко снимающейся съ бЪлой мякоти кожиц® 
тоншя буроватыя чешуйки (см. рис. 9). Луче- 
видныя пластинки различной длины, идупя 
на нижней поверхности шляпки отъ стебля 
къ корню, бываютъ вначаль бЪловатаго, а при 
дальнзйшемъ развити— блЪдно-розоваго, ро- 
зоваго, бураго и, наконецъ, кофейнаго цвЪтовъ. 
Въ нихь находятся споры бураго цвфта. Толь- 
ко слегка прикрытый у основан1я бЪлый мяси- 
стый стебель шампиньона круглъ и гладокъ 
или же покрыть мелкими чешуйками. При 
излом бЪлая мякоть гриба слегка краенЪеть 
и иметь прятный запахъ. Розовый цвзтъ 
пластинокъ служитъ отличительнымъ призна- 
комъ молодыхъ шампиньоновъ. 


2. Виды шампиньоновъ. 


Въ этой главз мы вкратцВ опишемъ глав- 
нЪйше виды шампиньоновъ и вмЪств съ тёмъ 
обратимъ внимане на однородные съ ними гри- 
бы, которые, хотя по виду и сходны съ шампиньо- 
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нами, но ядовиты. Такъ какъ шампиньоны не 
только разводятъ искусственно, но они растуть 
также и въ дикомъ состоянш, то при сборЪ ихъ 
легко можно смфшать съ другими грибами, 
какь напр. съ клубневидной позанкой. Разница, 


‚ Рис. 10. Адамсиз Би!Бозиз. Клубневидная поганка. 


однако въ томъ, что эта послФдняя имЪетъ 
снизу узловало-утолщенный, всегда полый сте- 
боль, причемъ шляпка ея желтоватаго или зе- 
леноватаго цвЪта и большею частю усажена 
лоскутками кожицы; пластинки бфлыя; вкусъ 
и дфИстые таше же, какь у ошя (см. 
рис. 10). НастояцИЙ полевой шампиньонъ — 


Азалт1си8 салрезыз (см. рис. 11) имЗеть 
двухъ близкихъ родственниковъ: 1) льсною 
шампиньона— А сат1сиз зПуези1з (см. рис. 12) 
и 2) и шампиньона /у0в0ю— Асал1еиз атуеп- 


Рис. 11. Адам сиз сатрез{г!$. Полевой шампиньонъ, 


818 (см. рис. 13). Бфлая шляпка лесного шам- 
пиньона покрыта буроватыми волокнистыми 
чешуйками и часто бываеть слегка зубчатой 
по краямъ. Мелкозубчатыя и опыленныя по 
краю пластинки—сЪровато-краснаго, а впо- 
слфдетви бураго цвфта. Брлый, вначалЪ 
скрытый, стебель имфетъ раздвоенное кольцо. 


21 


Этоть шампиньонъ находятъ, въ исход лЬта 
й осенью въ лиственныхъ лзсахъ, паркахъ, 
а также и въ травЪ. Шляпка лугового шам- 
пиньона, вначалЪ бурая, полоеатая, стано- 


Рис. 12. Адамсиз зНуезН“$. ЛЬсной шампиньонъ. 


вится впосл$детви гладкой и бЪлой. Пла- 
стинки, вначалЪ бфлыя, становяпияся потомъ 
розоваго и буроватаго цвЪтовъ, спереди шире, 
нежели сзади. Полый стебель большею частью 
выше, чЪмт, у обыкновеннаго шампиньона, и 
окруженъ лучеобразно-разорванной висящей 
манжеткой. Этоть грибъ растетъ особенно 


сильно послЪ теплаго осенняго дождя на 
дерновыхъ и мшистыхъ мфстахъ, по краю 
лиственныхъ и хвойныхъ лБсовъ, на лугахъ 
и на пастбищахъ. Грибъ этотъ издаетъ силь- 
ный запахъ, слышный издалека. Мы не бу- 


Рис. 13. Адамсиз агуеп$!. Луговой шампиньонъ. 


демъ перечислять здфсь безчисленныхъ раз- 
новидностей шампиньона, такъ какъ совер- 
шенно достаточно знакомство лишь съ опи- 
санными выше видами этого гриба, тфмъ 
болфе, что послфде встрфчаются у насъ го- 
раздо чаще. 
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3. Удобрене. 


а) Общя севфдЪн1я; Ъ) приготовлен!е; ©) фер- 

ментац!я (самосгоран1е) навоза въ грядахъ. 

Прежде чЪмъ приступить къ искусствен- 
ному разведеню шампиньоновъ, необходимо 
позаботиться о тщательной обработкВ пита- 
тельной для этихъ грибовъ подстилки, т. е. 
навоза. Надлежащимъ образомъ обработанный 
консый навозъ служить непремфннымъ усло- 
вемъ успЪха. НаиболЗе пригоднымъ наво- 
зомъ считается такой, который состоитъ изъ 
пропитанныхъ уриною экскрементовъь и изъ 
соломы. Мы говоримъ здЪеь только о конскомъ 
навозф, такъ какь всЪ попытки разведевя 
шампиньоновъ на коровьемъ навоз, торфяной 
подстилкВ и т. п. почти всегда давали отри- 
цательные результаты (вмфето шампиньоновъ 
вырастають поганки на тонкихъ ножкахъ). 
Самый лучиИй навозъ получается оть лошадей, 
питавшихся сухимъ кормомъ и получавшихъ 
мало подстилки, и притомъ, если лошади эти 
долго стояли въ конюшнЪ и основательно про- 
мочили навозъ уриной. Сл$дуетъ отдавать пред- 
почтене подстилкЪ изъ твердой соломы, такъ 
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какъ грибница охотнфе пускаеть ростки въ 
твердыхъ соломинкахъ, нежели въ мягкихъ. 
Объясняется это тфмъ, что твердая стволи- 
стая солома, несмотря на необходимую плот- 
ность грядъ, держить послфде!я все-таки по- 
ристыми, между тфмъ какъ при мягкой соломВ 
даже при слабомъ уколачивани грядъ этого 
уже не замВчаетея. Хотя навозъ, какъ из- 
вВетно, тБмъ бол$е выигрываеть въ качеств}, 
чВмъ дольше онъ остается въ конюшнЪ подъ 
лошадьми и больше слфдовательно пропиты- 
вается уриной, однако мы не совфтовали-бы 
держать его тамъ доле 6-ти недфль, потому 
что тогда на немъ можеть легко появиться 
плфсень (нитчатка). Кажется, что молодой 
навозъ долженъ быль бы предпочитаться по 
сравнительно большей своей чистотВ, однако 
не слЪдуеть забывать, что такой навозъ бу- 
деть зато бфднЪе по качествамъ. Впрочемъ, 
владъльцы лошадей сами могутъ легко со- 
хранить въ навозВ требуемыя отъ него свой- 
ства, если только станутъ соблюдать н%ко- 
торыя услов!я. Такъ, напр., прежде всего 
надо позаботиться о томъ, чтобы мФето, куда 
складывается навозъ, было бы не въ котло- 
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винЪ, а напротивъ того возвышенное и при- 
томъ не пропускало-бы воды, дабы въ случа 
сильнаго дождя, вода могла стекаль, чему 
можеть способствовать также еще и выкопан- 
ная кругомъ склада навоза канава. Какъ мы 
увидимъ ниже, главное вниман!е должно быть 
обращено на то, чтобы по возможности огра- 
дить навозъ отъ потерь, велЪдетв!е улетучи- 
вания изъ него аммака, освобождающагося, 
какъ извЪетно, при брожени навоза. Аммакъ 
испаряется тмъ скорЪе, чфмъ менфе въ на- 
в03Ъ влаги. Поэтому самое лучшее брать изъ 
конюшни нижнШ слой достаточно пропитан- 
наго уриной навоза и раскладывать его какъ 
можно ровнфе на назначенномъ мёстф, послЪ 
чего утоптать его совершенно плотно, посыпать 
гипсомъ и глиной, а оставиийся въ конюшни 
навозъ переложить вновь и накрыть свЪжей 
соломой. Это повторяютъ н$еколько разъ, до 
тьхъ поръ, пока не получится необходимаго 
количества навоза. На навозную кучу выли- 
вають также и всю собранную навозную 
жижу, если только не будеть излишка влаги 
отъ натекшей уже туда ране дождевой воды; 
поливку эту однако надо тотчасъ же пр!оста- 
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НОВиИТЬ, КакъЪ только навозъ окажется слишкомъ 
сырымъ. Если нфть собственныхъ лошадей и 
навозь приходится покупать, то крупнымъ 
производителямъ шампиньоновъ сл$дуетъ пред- 
почитать навозъ изъ конюшенъ ближайшихь 
казармъ; большой ошибкой будетъ собиране 
навоза изъ различныхъ конюшенъ, съ улицы 
ит. п., такъ какъ при такихъ услов1яхъ весьма 
легко пр!обрЪсти негодный матер!алъ и такимъ 
образомъ подвергнуть большому риску усп®хъ 
всего предприятия. 


Ъ) Приготовлене удобрешя.. 


При заготовлени удобрен!я главную роль 
играетъь выборъ м$ста для обработки. Мфоето 
должно быть по возможности защищено, какъ 
отъ солнца, такъ и оть дождя, быть удобнымъ 
для ввоза и вывоза матер ала и достаточно 
обширнымъ для обработки и перетряхиван!я 
навоза. Навозъ начинають приготовлять за 
14 дней до употреблевя. Прежде всего его 
совершенно освобождаютъ оть недостачно 
пропитанныхъь уриной соломы и сфна, за- 
твмъ складываютъ по возможности въ ква- 
дратную кучу въ 1 метрь вышиной, та- 
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кимЪъ образомъ, чтобы каждый слой въ 20 
сант. толщины быль бы хорошо перетрясенъ, 
пересыпанъ глиной и гипсомъ, но сейчасъ же 
еще отнюдь не утоптанъ. Когда куча будетъ 


готова, навозными вилами (см. рис. 
14) обравниваютъ какъ можно луч- 
ше ея бока, для того, чтобы на- 
возъ могь согрфваться равномзр- 
но. Навозъ оставляютъ въ по- 
ков до тьхъ поръ, пока онъ не 
разопр$еть довольно сильно и 
пока на немъ не появится бЪфлой 
плфсени; это можеть случиться, 
смотря по времени года, лЪтомъ 
даже черезъ день, зимою же не 
раньше какъ дней черезъ 3 — 5. 
Тогда навозъ снова перекладыва- 
ють, обращая особенное вниман!е 
на то, чтобы внутренн!я части 
прежней кучи пришлись теперь 
наружу, а наружныя во внутрь. 


Рис. 14. На- 
возныя ВИЛЫ. 


Если навозъ нагрфлся до 40° Р. и на немъ 
появилось много плфсени, то необходимо, при 
перекладыванш, плотно утаптывать каждый 
слой. Въ промежутокъ времени оть 1—3 
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дней, смотря по степени нагрЪваня кучи, 
навозъ опять перекладываютъ; при этомъ 
можно будеть уже замфтить какъ быстро 
совершается разложене навоза, какъ соло- 
менныя частицы его все болфе и болфе сое- 
диняются съ конскими экскрементами и обра- 
щаютъ навозъ въ то- именно состояне, ка- 
кое только п пригодно для нашихъ цфлей. 
Когда навозь быль уже нфеколько разъ пе- 
реложенъ, необходимо также изелВдовать сте- 
пень его влажности; причемъ, если влаги вт, 
немъ недостаточно, то слЪфдуетъ прибавить 
навозной жижи или воды. Если же, наоборотъ, 
навозъ будеть слишкомъ сырымъ, то надо 
продолжать перекладыван!е. Въ болыпинетвь 
случаевь приблизительно черезъ 10 — 14 
дней навозъ будеть уже готовъ къ употре- 
бленю. Совершенно готовый навозъ долженъ 
быть на ощупь жирнымъ, имфть умЪфренно- 
влажную теплоту, при сжатш же въ комокъ, 
сохраняя до нфкоторой степени эластичность, 
не выдЪлять однако воды. Чтобы приготовить 
дЪйствительно хорон!й препаратъ, надо ко- 
нечно имфть извЪстный навыкъ; но при долж- 
номъ вниманш, навыкъ этоть пробрзтается 
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довольно скоро. Хорошо, особенно при ма- 
ленькомъ производств, приготовлять навозъ 
въ большемъ количествЪ, нежели требуется, 
потому что только въ большой масс навозъ 
можеть достичь лучшихъ качествъ. Для на- 
бивки гряды площадью въ квадратный метръ 
(метръ = 1 ар. 21/2 вер.) беруть оть 3 — 4 
центнеровъ свЪжаго конскаго навоза (цент- 
неръ = 2'/2 пуд.). Не совфтуемъ дфлать гряды 
площадью менфе 5-ти квадратныхъ метровъ. 


©) Ферментац!я (самосгоран!е) навоза въ 
грядахъ. 


Въ большинствЪ руководствъ къ разведеню 
шампиньоновъ указывается на то, чтобы въ 
мВстахъ, назначенных, для разведеня шам- 
пиньоновъ, навозу передъ посфвомъ давали бы 
остыть де 20 — 30° Р.; слЪдовательно, нужно 
предполагать, что предшествующая сему тем- 
пералура навоза, достигала еще большаго гра- 
дуса. Однако такое указане руководствъ грф- 
шить противъ истины, ибо очевидно не про- 
вфрено на практик. Столь высокая темпера- 
тура въ помфщен1яхъ для разведен!я несомпЪн- 
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но будетъ сильно препятствовать дЪлу впослВд- 
ств1и. Конечно, не слфдуетъ совершенно умень- 
шать въ навозЪ брожен1я, но тфмъ не менЪе оно 
должно нроисходить лишь вЪ извзетныхъ гра- 
ницахъ. Нормальною температурой при этомъ 
будеть 18—20°Р. Если же въ помфщен1яхъ 
для разведешя шампиньоновъ не будетъ свое- 
временно принято надлежащихъ мЪръ, то чрез- 
м$рно повышенная температура навоза, легко 
можеть повести къ полному уничтожено всего 
посЪва. Если въ кучВ навоза окажется даже 
и до 30 — 35° Р., то уже не достаточно бу- 
детъ одного открывания дверей теплицы. Тем- 
пература не замедлитъ тогда быстро подняться 
до 45° Р. и, если только въ крыш не будеть 
продфлано широкихъ слуховыхъ оконъ, а на- 
ружная температура будеть не ниже 0°, то 
навозъ окончательно сгоритъ. Разъ же изъ 
него улетучился весь аммйакъ, то хотя такой 
навозь затфмъ и остыль бы, онъ дфлается 
уже сухимъ какъ пыль, и тогда тщетны бу- 
дутъ всЪ дальнфиц!я попытки употребить его 
съ пользою для дфла. Однако, какъ выше ска- 
зано, оть такого непрятнато сюрприза до- 
вольно легко себя оградить, стоить лишь 
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принять за правило впускать ночью вЪ 
теплицу свЪжШ воздухъ, какъ только тем- 
поратура въ помфщенши поднимется до 14° 
Р.; причемъ провЪфтривать нужно до тЪхъ 
поръ, пока температура не спадетъ до 13° Р. 
пли даже еще н%®сколько ниже. 


4. МЪета для разведен1я 
шампиньоновъ. 


а) Разведен1е на открытомъ воздух%. №) Въ 
м%Ъетахъ полузащищенныхъ. ©) Въ теплицахъ. 


Гряды для выращиван!я шампиньоновъ на 
открытомъ воздухЪ лучше всего приготовлять 
съ конца апр$ля—начала сентября; не сов$- 
туемъ начинать выращиван!е на открытомъ 
воздухЪ ранЪе этого времени, такъ какъ ночью 
могутъь быть морозы. По этой же причин не- 
обходимо позаботиться также и о томъ, что- 
бы сборъ былъ законченъ въ конц сентября, 
потому что иначе, благодаря морозу, можно по- 
нести убытки. Выращиван!я на открытомъ воз- 
духЪ вообще нельзя особенно рекомендовать, 
такъ какъ лфтомъ появляются, какъ извфет- 
но, во множествЪ довольно опасные враги 


шампиньоновъ. Да кромВ того и лфтя пфны 
на грибы стоять значительно ниже, въ виду 
того, что въ это время господствуетъ на рынкВ 
преимущественно дико раступий шампиньонъ. 
Мы приведемъ здЪеь самый простой изъ цфлой 
массы способовъ разведен!я шампиньоновъ на 
вольномъ воздухЪ. Форма грядъ, обыкновенно 
употребляемая для выращиван!я на вольномъ 
воздухЪ, такъ назыв. копёнкой; такая форма 
употребляется не оттого, что она предета- 
вляеть большую площадь для посфва, а лишь 
потому, что гряда копёнкой, возвышенная по 
серединЪ и покатая съ боковъ, даетъ возмож- 
ность свободно стекать водЪ. При разведенш 
на воздух приходится внимательно слфдать 
за частыми и внезапными перемфнами погоды, 
такъ какъ посл®дняя имфетъ непосредственное 
вляне на состоян!е грядъ и на развие шам- 
пиньоновъ. Вм$сто копёнокъ, можно также 
сдЪлать прямо въ приготовленномъ конскомъ 
навоз ямки въ 20 сант. глубиною, шириною 
по желанию и такой вышины, чтобы гряда 
образовала поверхъ земли выпуклость, раз- 
м5ромъ въ верхушкБ до 25 сант. Подоб- 
ные холмики можно окружать дугами, скр7- 
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пивъ которыя между собой шнуркомъ, пу- 
стить по нимь усики дынь, тыквъ и Т. п. 
Для выращиваня шампиньонов, нужно вы- 
бирать мЪета, не слишкомъ освфщаемыя солн- 
цемь. Не менЪе удобно будеть выращивать 
шампиньоны совместно съ капустой; двлають 
это слфдующимь образомъ: передь посадкой 
капусты, т. е. въ апрфлЬ — маЪ м5сяцахъ, 
выкапывають ямки въ 60 сант. шириной п 
40 сант. глубиной, ваполняютъ ихъ приго- 
товленнымъ конскимъ навозомъ, верхн!@ слой 
котораго набиваютъ грибницей и затЪмъ за- 
сыпаютъ слоемъ вынутой земли, въ 2 сант. 
вышиной. При этомъ капустную разсаду са- 
дять вплотную къ слоямь навоза. 

Что касается до’ выращиваня шампиньо- 
повЪ 6% мюстахь полузащищенныхь, то здЪсь 
подразумЪваются тамя мЪста, которыя хотя 
и могутъ противостоять вл1ян1ю Погоды, какъ- 
то: сырости, засухЪ и сильной жарЪ, но тёмъ 
не менфе частью подвергнуты морозу. Въ 
противоположность выращиваю на вольномъ 
воздухЪ, общ перюдъ времени, употребляе- 
маго для разведен1я шампиньоновъ въ м$- 
стахъ полузащищенныхъ, можеть быть нф- 
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сколько увеличенъ, хотя вирочемъ не надолго. 
Для потребностей разведеня этого рода пер- 
вое м$сто по простотЪ устройства занимаетъ 
парникъ (см. рис. 15). Какъ только набили 
парникъ навозомъ и посфяли грибницу, его 


Рис. 15. Парникъ. 


засыпаютъ землей и поливаютъ. Приблизи- 
тельно, черезь 6 недЪль покажутся первые 
шампиньоны. Для покрытя парниковъ лучше 
употреблять стеклянныя рамы, которыя, въ 
зависимости оть окружающей температуры, 
можно или прикрывать рогожей или, при силь- 
ной жарЪ, приподнимать, для чего стоить 
только подложить подъ рамы маленьме ка- 
мешки или деревяшки. 
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Выращиваюве вь теплыжь помющенягь. Все 
вышеописанное, хотя и пригодно для полу- 
чен1я болфе или менфе достаточнаго сбора 
шампиньоновъ, однако можеть быть рекомен- 
довано лишь любителю, выращивающему гри- 
бы лично для себя; крупный же производи- 
тель послЪднихъ не долженъ ограничиваться 
одною лЬтнею культурою. Почти каждое по- 
мьщен!е годится для разведеня шампиньо- 
новъ, если только въ немъ до извЪетной сте- 
пени умЪренная температура, тВмъ не мензе 
ошибочно будетъ считать для этой цфли при- 
годнымъ каждый погребъ. Конечно, при усло- 
ви соотвЪтствующаго отопленя, удается до- 
стичь достаточнаго тепла даже и въ погреб, но 
за то какъ быстро спадаетъ температура, если 
погребъ сырь и притомъ еще неплотной 
постройки. Поэтому при большомъ производ- 
ствЪ совфтуемъ лучше строить. такъ-назы- 
ваемыя, грибныя теплицы. Однако прежде чЪмъ 
заняться производствомъ, нужно задать себЪ 
слфдуюпйе вопросы: 1) будетъ ли обезпеченъ 
сбыть; 2) надежно ли сосдетво и 3) по сход- 
ной ли ЦЪнНЪ можно будеть получать кон- 
сый навозъ. Если на всВ эти вопросы по- 
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лучится благопраятный отвЪфтЪ, тогда тольго 
можно приступить къ производству въ боль- 
шихъ разм$рахъ. 

Спещально употребляемая повсеместно въ 
Австр!и грибная теплица (см. рис. 16) отвЪ- 
чаетъ всфмъ требованйямъ шампиньоннаго про- 
изводства и можеть быть устроена при не- 
значительныхь затратахъ. Для постройки та- 


Рис. 16. Грибная теплица. 


кой теплицы, вынимаютъ косымъ скатомъ 
землю на 3 метра въ ширину, длиною по 
желаню, а въ глубиву на 'з—1 метръ. 
Отступя на 1 или на 2 фута оть ската 
(смотря по плотности грунта) выводятъ на 
поверхности земли тонкую каменную ст$фну 
въ 1 футь вышиною. СтЪну покрывають 
прочной двускатной крышей изъ крьп- 
цихЪ, покрытыхъ досками, стропиль. Сна- 
ружи обмазывають густо дегтемъ, а внутри 


пзвесткой. Крышу засышаютъ землею и по- 
прывають на '/з метра длиннымъ соломен- 
нымъ навозомъ, еловыми иглами и Т. и. 
Все это можетъ быть сдфлано постепенно, 
причемъ сюда же употребляется и длинная 
солома, оставшаяся при заготовлени навоза. 
Тажмя теплицы всего лучше отапливать при 
посредств$ простыхъ дешевыхъ кирпичныхъ 
трубъ. Такую трубу, которая можеть имфть 
не больше 25 метровъ длины, сложитъ ко- 
печно каждый простой каменщикъ. Входъ 
въ теплицу нужно устроивать не прямо, а 
необходимо сдфлать деревянную пристройку 
спаружи или изнутри. Лучше строить теп- 
лицу по направлено съ востока на западъ, 
ставя ее или совершенно самостоятельно, или 
пристраивая къ существующимь уже построй- 
гамъ, въ род напримЪръ оранжереи. Для 
пе особенно большого производства часто 
оказывается пригоднымъ уже имфющееся по- 
м5Ьщене, только бы оно не было сырымъ и 
можно было бы его протапливать. Если доз- 
воляютъ ширина и высота помфщен1я, то въ 
немъ можно устраивать нары, соотвЪфтственно 
сдЪланнымь на земл$ грядамъ. Но мы не 
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особенно совЪтуемт, прибЪгать къ деревяннымъ 
нарамъ. потому что въ доскахъ быстро разви- 
вается трутникъ, который скоро можетъ затлу- 
шить нъжныя шампиньонныя нити. КромЪ того 
и воздухъ скорЪе портится въ помфщеняхъ съ 
нарами, а въ довершеше всего послЪдн1я много 


Рис. 17. Бочечная система. 


мЪшають быстротБ и удобству работы. Если 
въ распоряжени мало мЪета, тогда можно 
примЪнить, такъ - называемую, бочечную сис- 
тему, которая часто давала хоропйе резуль- 
таты (ем. рис. 17). Бочки можно конечно вездв 
достать по недорогой цфнЪ, хотя бы напр. боч- 
ки изъ-подъ цемента. Рисунокъ 17 наглядно 
показываеть тапое устройство. Бочки наклады- 
ваютъ другь на друга, до 4—5 рядовь, 
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зъ длину, перекладывая конскимъ навозомъ, 
‘благодаря которому достигается влажная есте- 
ственная теплота. Нижн!И слой навоза (а) дол- 
женъ быть въ 50 сант. вышины. Этотъ навозъ, 
разъ уже послуживший для обкладыван!я бо- 
чекъ, можно позднфе употреблять также и для 
набивки бочекъ. При этой систем выращи- 
ван!я не требуется заранЪе приготовлять на- 
воза для набиван!я въ бочки. Ему даютъ пс- 
лежать 4—5 дней и затфмъ набиваютъ бочку 
вЪ длину, до !/2 поперечника. Спереди приби- 
ваютъ дощечки (Ъ) въ 15 — 20 сант. ширины, 
чтобы не даваль навозу вываливаться на- 
ружу. Если нельзя занять всю площадь отъ 
ствны до стЪны, тогда укрфиляютъ бочки ше- 
стами (с). На рисункЪ около шестовь видны 
непокрытыя навозомъ бочки, это сдЪлано для 
того, чтобы яснфе показать ихъ устройство. 
Бочечная система хороша въ томъ отноше- 
ни, что въ случа гнилостнаго заражевя по- 
сЪва вредъ ограничивается лишь поражен- 
ной бочкой. Поливка также будеть ровн$е, 
нежели на длинной площади. КромЪ указан- 
выхъ помфщен для разведен!я могуть быть 
употреблены и другя м3ета. Только главное 
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услов!е остается вездф одинаковое: такъ какъ 
мБота для выращиваюя должны быть защи- 
щены отъ слишкомъ рфзкихъ перемЪнъ по- 
годы, то необходимо слЪфдить, чтобы м%ста 
эти были плотно закрыты и кр$ики со веБхъ 
сторонъ и вЪ особенности не были бы по- 
строены изъ такихъь матераловъ, которые, 
благодаря быстрой своей теплопроводности, 
давали бы доступъ холоду или зною. 


5. Внутреннее содержан1е 
м$етъ разведен1я. 


а) Порядокъ. №) Чистота. ©) Вентилящя. 


ВажнЪИшее услов!е шампиньоннаго произ- 
водства заключается въ порядкВ и чистот$, 
о которыхъ нужно заботиться систематично, 
не оставляя въ покоф ни одного уголка, ни 
того или другого матерала, имфющаго хотя 
какое-либо отношеше къ производству. Только 
при усломи постояннаго поддерживаня по- 
рядка и чистоты въ нашемъ разсадникЪ, 
мы можемъ выдержать борьбу съ врагами 
шампиньоновт. Напрасно думать, что та- 


41 


пой педантичный порядокъ потребуеть много 
труда и денежныхь затратъ. Какъ и вся- 
кое другое предпр!яте только тогда и мо- 
жеть приносить пользу, когда даже въ мело- 
чахъ соблюдается полный порядокъ, такъ 
точно и въ шампиньонномъ производств ре- 
комендуемый порядокъ сбережеть время и 
деньги и предохранить оть убытковъ и дру- 
гихъ неприятностей. Прежде всего мы должны 
обратить вниман!е на помъщен!я, выстроен- 
ныя для разведеня шампиньоновъ (грибныя 
теплицы), потому что ихъ строять изъ дере- 
ва, которое при небрежномъ выборЪ можеть 
принести намъ существенный вредъ; то же 
самое можно сказать и о нарахъ, устраивае- 
мыхъ въ погребахъ, подвалахъ и т. п. мф- 
стяхъ. Полученемъ сбора шампиньоновъ наи- 
худшаго качества мы зачастую боле веего 
обязаны дереву, на которомъ они разводи- 
лись, если притомъ дерево это сохло слиш- 
комъ медленно или хранилось въ сыромъ 
мустВ. Поэтому совфтуемъ спещально при- 
готовлять сначала назначенное въ дфло де- 
рево, а именно пропитать его растворомъ 
извести, которая служитъ прекраснымъ сред- 


ствомъ какъ противъ образованя въ дерев 
сырости, такъ равно и противъ распложен1я въ 
немъ червей и многихъ вредныхъ паразитовъ. 
При этомъ не требуется даже сильнаго на- 
сыщеня дерева известью, а вполн® доста- 
точно лишь смазать его известковой водой и 
повторить этоть пр1емъ 3—4 раза. Тотъ же 
порядокъ п чистота требуются даже и въ от- 
ношени навоза и земли. Особенно слфдуеть 
избфгаль употребленя въ дЪло экскрементовъ 
не зерноядныхъ животныхъ, какъ-то собакъ, 
кошекъ и т. п., а также и всЪхъ гнющихъь 
веществъ, какъ-то гнилого дерева и т. п. 
Если тамя вещества окажутся въ мЪетё 
разведен1я, ихъ надо удалять, немедля. Ве 
инструменты необходимо вычищать каждый 
разъ тотчасъ же послв употреблешя. Слф- 
дить за чистотою слфдуетъ тфмъ вниматель- 
нфе, чфмъ выше температура и ч$мъ влаж- 
не воздухъ въ погребЪ. ПослЪ сбора со- 
вЪтуемь тотчасъ же произвести н$которую 
дезинфекщю, а именно закрыть помфщен!е 
наглухо и, смотря по сго величин$, окурить 
боле или менфе значительнымъ количествомъ 
сЗры. Образующаяся сврная кислота уничто- 
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жить появившеся быть-можетъ за время сбора 
вредные грибные наросты и во всякомъ слу- 
чаз нисколько не помфшаетъ дальнЪйшему 
разведению шампиньоновъ. 


в) Вентилящя. 


Про расположен!е вентилящи въ шампиньон- 
ной теплицЪ много писали, говорили, спорили, 
и все-таки здЪеь-то именно и дфлались всегда 
наиболЪе грубыя ошибки. Совершенно ложно 
мн}н!е, что шампиньоны растутъь только въ 
темнотв, вслЪдетв!е чего вентилящя вредна; 
но невЪрно также и то, что шампиньоны ра- 
‘стуть только при свЗт$. НЪтъь — шампиньоны 
одинаково растутъ, какъ при свЪтф, такъ и 
въ темноть, но мы хотимъ только указать 
на то обстоятельство, что въ постоянно свзт- 
лыхъ. помфщеняхъ гораздо легче развиваются 
враги шапиньоновъ. Вентилящя и свъжй 
‘воздухъ для шампиньоновъ безусловно необ- 
ходимы, почему мы и опишемъ здЪеь кратко 
самый простьйпий способъ этого вентилирова- 
н1я. Въ часто употребляющихся для разведеня 
шампиньоновъ глубокихъ погребахъ. спер- 
пиИйся воздухъ сильно насыщается влагой, 
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удален!е которой возможно лишь при условш 
обновлен!я всего воздуха въ погреб, а именно 
вентилящей. Для устройства вентилящи наи- 
боле пригодны вертушки, отверстя закры- 
вающяся крышкой, откидныя форточки или 
наконецъ даже простое открыване оконъ 
и дверей. Особенно послфдняя мфра вполиЪ 
достигаеть цфли, при ращональномъ конечно 
ея выполнен; такъ напр. при провЪтрива- 
нш надо позаботиться о томъ, чтобы не было 
сквозняка, а также, чтобы въ помфщене вос 
попали пыль и песокъ, такъ какъ иначе вся 
очистка воздуха окажется напрасной. Какъ 
удобнЪе будеть устроить вентилящю пока- 
жетъ само помфщене, тьмъ болфе, что по- 
средствомъ той же вентилящи можетъ быть 
до извфетной степени облегчено также и 
урегулирован!е мфетной температуры. Мы 
желали бы только подчеркнуть то обстоятель- 
ство, что чистый воздухъ безусловно необ- 
ходимъ, но для этого ни въ какомъ случав 
не потребуются сложные, дорого стояш:о 
аппараты, а вполнф будеть достаточна самал 
простая фортка, только лишь пользоваться 
ею надо ум$ло. 


45 


6. Шампиньонныя гряды. 


а) Расположене грядъ; Ь) посфвъ грибницы; с) понрыте 
грядъ землею; 4) поливна. 


а) Раеположене грядъ. 


Посл того, какъ назначенное подъ разве- 
деше шампиньоновъ мфето вышеописаннымъ 
способомъ вычищено, дезинфицировано п 
снабжено необходимою вентилящею, присту- 
пають къ устройству грядъ. Длина грядь 
вполнф зависить, какъ отъ личной потреб- 
ности, такъ и оть помфщевя; опыть 
между тЪмъ учитъ насъ, что, для получешя 
наибольшей выгоды, гряды нужно дфлать не 
выше 40—50 сант., шириною же какихт 
угодно размфровъ. Непремъннымъ условемъ 
при устройствё шампиньонныхь грядъ слу- 
житъ расположене посл$днихъ такимъ обра- 
зомъ, чтобы можно было удобно собирать 
трибы, а какой формы будутъ гряды — тре- 
угольниками, копёнками или квадратныя — 
ДЪло второстепенное; гораздо важнЪе, чтобы 
приготовленный навозъ, все равно въ какой бы. 
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то ни было формЪ, быль сложень плотно и 
оказывалъ бы достаточное сопротивленше гриб- 
ниц®. Нужно избЪгать однако слишкомъ силь- 
наго утаптывашя или уколачиван!я; навозъ 
надо складывать рыхло и затзмъ уже легко 
утаптывать послойно, чтобы не дать образо- 
вываться пустому пространству между слоями. 
При этомъ слфдуеть постоянно помнить, что 
навозъ, не смотря на легкое утаптыван!е, все- 
таки долженъ быть сложенъ возможно плот- 
не. Ту гряду, которая при нажати рукою 
не окажетъ достаточнаго сопротивленя, нужно 
считать плохо сложенною. 

Чтобы пласты легли какъ можно плотнве 
и въ то же время солома, насыщенная уриною, 
приняла бы косое направленше, самое лучшее 
накладывать навозь рукою. Взявъ навозъ 
руками, кладуть его ровной площадкой около 
10—15 сант. вышины, сверху посыпаютъ тон- 
кИМЪ слоемъ гипса, кладутъ вновь слой навоза, 
плотно утаптывають, опять засыпалотъ слегка 
гипсомъ, пока не получится гряда желаемой 
высоты. Навозъ легко утаптывается пластами, 
но отдЪльные пласты должны образоваль въ со- 
вокупности одно общее цфлое. Когда вся гряда 
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будетъ вполнф готова, она должна быть плот- 
ной на ощупь. Если хотятъ поберечь руки, то 
можно заказать себ ручныя трамбовки (т. наз. 
«Подножки»), кавя по- 
казаны на рис. 18; но 
надежнЪе будетъ вы- 
полнить работу рука- 
ми. Покрытемъ грядъ 
навозомъ, сы$шаннымъ 
съ ГИПСомЪ, И ОЧИСТ- рис. 18. Подножни. 
кою всБхъ дорожекъ за- 

канчивается главная работа по устрой- 
ству грядъ. Черезь 24 часа надо посмо- 


Рес. 19. Переносная гряда. 


трвть, не слишкомъ ли сильно разогрВлся 
навозъ, въ этомъ случа необходимо про- 
вЪтрить помфщен!е. 
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Кром упомянутыхъ правильныхъ грядт, 
можно устраивать, понятно только въ малень- 
комъ производств, переносныя гряды, въ видЪ 
груды камней (см. рпе. 19); ташя гряды легко 
двлать предварительно во дворЪ, избфгая тфмъ 


Рис. 20. Кадка для выращивания. 


необходимости вносить сырой матемаль въ 
погреба и т. п. мфета. Распиленная пополамъ 
бочка даеть двЪ кадки, одинаково годныя для 
выращиван!я (см. рис. 20). Если найдется 
свободная стЪна, то можно устроить еще стн- 
ныя грядки, как я показаны на рис. 21. 


Ъ) Поефвъ грибницы. 


Важное значен!е для пос$ва имЪетъ добро- 
качественность грибницы. Поэтому, сЪя въ 
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первый разъ, нп въ какомтъ случав но 
слфЪдуеть скуппться и лучше всего обра- 
титься прямо въ Парижь, въ славящуюся 
тамъ сфмянную торговлю Вильморенъ-Андрие 


Рис. 21. Маленьюя стфнныя грядки. 


п Ком. равнымъ образомь превосходную 
грибницу можно получить изъ шампиньон- 
наго заведемя А. Баде въ Швинкен- 
дорфВ (МекленбургВ), а также и въ Пе- 
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тербургв въ сЪмянной торговлЪ Грачева. 
Грибницу никогда не слбдуеть выписывать 


Рис. 22. Кусокъ распустившейся шампиньонной 
грибницы. 


въ лытШе мфсяцы, такъ какъ лЬтомъ, велЪд- 
стве сухости и жары, грибныя споры дфла- 
ются мало жизнеспособ- 
ными.  Распустившуюся 
грибницу слФдуеть пред- 
почитать той, которая бы- 
ваеть въ видь камня (см. 
рис. 22 и 23). 

До сихъ поръ мы еще 
не встрфчали ни одного 
руководства, въ которомъ не было бы ука- 
зано на необходимость довольно высокой 
температуры навоза (25—30° Р.) при посё- 
вф, а поэтому мы вынуждены предосте- 


Рис. 23. Грибница 
въ видЪ камня. 
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речь отъ столь ложнаго взгляда. Никоимъ 
образомь нельзя установлять опредфлен- 
ной температуры для навоза, такь какъ 
въ данномъ случаЪ нужно сообразоваться со 
степенью теплоты въ самыхъ помфщеншяхъ, 
которыя, во-первыхъ, бываютъ не одинаковы, & 
во-вторыхъ, не всегда могутъ быть приведены 
въ должный порядокъ. Но какъ бы то ни было, 
показываетъ ли температура, такого помщен!я 
минимумъ 5° Р., или же она нормальна— въ 
10—13°Р., т.-е. такая, какъь въ шампиньон- 
ныхъ теплицахъ; ни въ какомъ случаЪ теп- 
лота въ навозВ не должна быть выше 6° Р. 
Высшая же температура въ 25° Р. можеть 
быть допущена лишь тогда, когда ее не пред- 
ставляется возможности понизить искусственно, 
какъ напр. во время лЬта на вольномъ воз- 
духВ и вь теплыхъ помфщеняхъ. Еще луч- 
ше, если въ теплыхъ помфщен1яхъ темпера- 
тура навоза и воздуха будуть одинаковы. Но 
если навозъ окажется горячфе указаннаго, 
то его надо прежде охладить и тогда только 
сЪять грябницу. Однимъ словомъ для выра- 
щиваня шампиньоновъ требуется ровная 
температура, хотя нЪкоторые дають сомни- 


тельныя на то указашя п тбмь самымъ не- 
вольно признаются въ своемъ заблуждени. 
Если бы, напримЪфръ, въ погребЪ съ тем- 
пературой 5° Г. посфять грибницу въ навозЪ, 
имрющемъ 30° Р., то по прошестии прибли- 
зительно 4 недЪфль навозъ приметъ темпе- 
ратуру погреба, и тогда уже даже мало свТ- 
душ пойметъ сдфланную ошибку, потому 
что, по самому существу своему, молодой по- 
сЪвъ въ первой стадш своего развит!я крайне 
чувствителень и не переносить ни малЬИ- 
шихъ измфненй въ температурЪ; поэтому 
онъ не только пострадаеть, если температура 
вначаль высокая быстро спадеть, но вБроят- 
нЪе всего даже и совсбмъ погибнеть. 
Яснымъ доказательствомъ, что для вырз- 
щиваня шампиньоковь не требуется силь- 
наго тепла, служить то, что прозябающ 
на вольномъ воздух ипосфвь не гибнеть 
даже отъ мороза, а также и то, что грибы 
растуть въ прохладныхъь погребахь даже 
при 5°Р. Правда, въ силу крайне медлен- 
наго развитя грибовъ, выращиване ихъ въ 
такихъ прохладныхь погребахь покажется 
нфеколько скучнымъ. ГЪмь не менЪе и такое 


производство даетъ почти одинаковые резуль- 
таты, калуь и пра болЪе правильныхъ условяхъ, 
и, хотя сборъ будетъ нТеколько слабфе, зато 
грибы получатся превосходнаго качества. 

Фунть высушенной грибницы достаточенъ 
для засъва ПО метра. Вь грядахъ дфлають 
рукою ямки на равномъ разетояи 25—30 
сант. въ рядъ, глубиной и шириною въ 5— 
6 сант., соединяя ихъ треугольникомъ п 
щедро набивая большими кусками грибницы. 
Слфдуеть обращать особое внимаше на то, 
чтобы грибница соприкасалась съ навозом 
со вебхъ сторонъ и не оставляла бы пу- 
стыхъ мЬсть; поэтому надо ее не просто 
вкладывать, а вдавливать куски грибницы вт, 
ямки и затЬмъ прикрыть ямки, прихлопываля 
ихъ рукою довольно плотно. Когда вся гряда 
готова, ее еще уколачивають доской, около 30 
сант. длиною и 10 сант. шириною, такимъ 
образомъ, чтобы образовалась гладкая, ровная 
поверхность, 


е. Покрыте грядъ землею. 


Лля покрытия совфтуемъ брать глинистую 
парниковую землю, состоящую на половину 
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изъ глинистой дерновой земли, на половину 
изъ парниковой (навозной). Передъ тёмъ, 
какъ высыпать землю на назначенное мфето, 
ее просфивають сквозь грохотъ (см. рис. 24), 


Рис. 24. Грохотъ. 


а затБыъ уже раскидывають по гряд, соблю- 
дая слфдуюцщйя правила. Французы покры- 
ваютъ гряды землею тотчасъ же послЪ посЪва. 
Покрывъ гряду приготовленною землею на 3 
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сант., ее разравниваютъ палочкой (которая 
должна быть однако не слишкомьъ легкой), 
гладя ею взадъ и впередъ, пока не получится 
совершенно ровной поверхности. Въ боль- 
шомъ производств совершенно не мыслимо 
предварительное еще покрыте грядъ соломой 
или чФмъ бы то ни было, мы же не совфтуемт 
дЪлать этого даже и въ маломъ производств$, 
такъ какъ положительно вредно тревожить 
только-что посзянную грибницу въ первой 
самой нЪжной стадш ея развит!я; потрево- 
жить же ее можеть не только сбрасыван1е 
какой бы то ни было покрышки съ гряды, 
но даже и самое покрыт!е землею, особенно 
еще если температура земли и гряды будетъ 
не одинаковая; все это можеть причинить 
вредъ молодой грибниц$. 

По прошеств!и 14 дней со дня посЪва обна- 
руживается, смотря впрочемъ по тому, какой 
температуры будетъ помфщеше, укрВпился ли 
посфвъ, т.-е. принялись ли нити грибницы 
расти въ навозЪ. Для этого изелФдують осто- 
рожно н$которыя изъ засЪянныхь мЪстЪ; если 
окажется, что бфлоснфжныя нити зацфпились 
за навозъ, то сельдуеть ожидать дальнфйшаго 
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роста; еще болБе вЪрный признакъ, если за- 
цфиленный нитями назозъ окажется окрашен- 
пымъ въ блфдно-розовый цвфть. Если же эти 
блЪдно-розовыя м$ста будуть безъ бфлыхъ ни- 
тей, то это означаетъ, что при сфянш гриб- 
ницы температура была довольно высока п 
посзвъ взошель хотя и быстро, но ока- 
залсея слишкомъ нфжнымъ ип, какъ только 
температура упала (или даже позднЪе), по- 
гибъ болынею частно, а можетъ-быть даже 
и весь. Если же окажется, что грибница 
вовсе не зацЪпилась за навозъ, то значитъ 
она ни въ какомъ случа не годилаеь для 
всхода, потому что была стара. Это предполо- 
жене будетъ болЪе вБроятнымъ, хотя туть мо- 
гутъ оказаться и друмя ипричивы, какт-то: 
слишкомъ сильный жаръ, холодный сквознякъ, 
мокрый навозъ и т. п., объ устранени которыхъ 
хозяинъ долженъ уже позаботиться самъ. Ктс 
пе имфетъ собственной хорошей грибницы или 
надежнаго поставщика таковой, тому лучше 
всего предварительно испробовать получен- 
пую грибницу, чтобы, помимо напрасно за- 
траченныхъ денегъ, не терять еще и времени 
на трудъ. Для этого въ теплый консый навозЪ 
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кладутъ грибницу и ставятъ въ умЪренно-теп- 
лое, влажное мЪето, по возможности въ ко- 
нюшню. По прошеств1и 10—14 дней, будеть 
ясно видно: примется ли грибница; если не 
будетъ видно ни малЪйшаго слда, то значить 
она не годится, если же появится хотя бы сла- 
бый слЪдъ, или даже лишь пряный запахъ, 
то значить грибница жизнеспособна. 

Когда первый посЗвъ совофмъ не удался, 
то прежде всего надо разслфдоваль степень 
влажности навоза; если онъ окажется ни 
сыръ, ни сухъ, то не слБдуеть еще считаль 
посЪвъ окончательно неудавшимся. РазумЪет- 
ся, и это одно уже неприятно, хотя и случается 
частенько, въ особенности у новичка, при нз- 
которой небрежности, состоящей въ томъ, 
что при покупкВ грибницы предварительно 
пе взяли небольшого количества ея на пробу, 
еще боле непрятнымь послфдетемъ чего 
будеть пробрфтеше исвой грибницы и вто- 
ричный посфвъ. При новомъ посЪвЪ ни 
вь какомь случа не слБдуеть удалять 
землю съ гряды, напротивъ того, нужно 
обнажить только то мЪето, гдф было уже 
раньше посфяно, тотчасъ же вложить гриб- 
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ницу, снова заровнять, п такимъ образомъ 
уже сЪять рядъ за рядомъ. 

Въ заключене надо сдфлать оговорку о 
томъ, что неудобно засыпать гряды землею 
тотчасъ-же послЬ посфва на тотъ случай, если 
онъ не примется и придется сЪять снова. 
ТВмъ болфе еще, что скидыван!е навоза, 
едва ли ‘представляеть особенно значитель- 
ный трудъ, который притомъ р$дко даже 
можеть и потребоваться. Если же и окажется 
нужнымъ иногда примфнить его, то во вся- 
комъ случаВ впослфдств1и хозяинъ будетъ съ 
лихвою вознагражденъ за свою лишнюю работу. 

Впрочемъ, опытный хозяинъ не окажется 
въ затруднен, даже и тогда, когда замЗтитъ, 
что принявшаяся было грибница не обнару- 
ваеть затБмъ ни малфйшаго слЗда дальнЪй- 
шаго роста. Если только онъ убЪжденъ въ до- 
брокачественности грибницы и не видить ни- 
какой другой причины этому, то отнюдь не 
станетъ сять новой грибницы, разсчитывая на 
сборъ уже съ посъянной, и въ громадномъ 
большинствв случаевъ разечетъь его оправ- 
дывается. Таюме же случаи, что вначалЪ при- 
нявшаяся грибница залЪмъ не показываеть 
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дальнЪйшихъ признаковъ жизни, бываютъ не- 
р$дко. Особой бвды въ этомъ однако еще 
нфть, такь какъ впослфдетви урожай все- 
таки получается довольно обильный. 


4) Поливка. 


О поливкВ шампиньоновъ мног!е, по край- 
ней мЬрЪ несвфдуше люди, имфютъ ложное 
поняте. Поливку нельзя понимать въ бук- 
вальномъ смыслЪ, такъ какъ это не полива- 
не, а скорфе сбрызгиваще или окропленше. 
Трубка шприца, около 40-—45 сант. длиною 
и въ 3!/2—4 сант, толщиною, имфеть ситко 
съ 50 или даже болЪе отверемями такой ве- 
личины, чтобы въ послфдвюя едва могла про- 
ходить тонкая игла. При исполнени самой 
операщи поливки нужно всегда имфть въ 
виду, что гряду, послЪ того какъ на ней раз- 
ложена земля, надлежитъ ебрызгивать лишь 
слегка и притомъ до тьхъ поръ, пока вода 
не пройдетъ сквозь весь слой земли и не ста- 
нетъ попадать въ навозъ. Только тогда будетъ 
можно, въ маленькомъ производств, наложить 
указанную въ предыдущей глав покрышку. 
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При этихъ условяхъ влага задержится здЪсь 
и останется еще н$которое время даже п 
посл того, какъ снимуть покрышку. 

Въ большихъ производствахъ, гдз не бы- 
ваетъ прикрытя грядъ, при первой поливьЪ 
хотя влага и будетъ держаться также долго, 
скоро понадобится однако полить слегка 
еще разъ. Затфмъ же надо употреблять воду 
уже съ особою осторожност!ю и не поливать до 
тЪхъ поръ, пока гряды не станутъ на ощупь 
порядочно сухими. ВмЪетБ съ тЪмъ поливать 
гряду не всегда, потребуется всю сразу равно- 
мфрно, такъ какъ на ней непремфнно ока- 
жутся частю и сумя мЪета, которыя, смотря 
по этому, и сбрызгивалотся менЪе или же оста- 
вляются даже и совсЪмъ не политыми. Также 
надо сообразовалься и съ влажностью воздуха 
въ помфщени, сообразно съ чЪмъ производить 
лишь соразмфрное опрыскиване. Во всякомъ 
случаЪ необходимо воздерживаться отъ излиш- 
ней поливки. Если для поливки употребляется 
колодезная вода, то ей надо дать хорошены:о 
отстояться. Лучше конечно брать воду рзчную 
или еще лучше изъ пруда; если же будеть воз- 
можность кабрать въ гадку дождевой воды, то по- 
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слфднюю слфдуетъ безусловно предпочесть вся- 
пой другой. Дождевая вода, вбирая находящ]е- 
ся въ воздухВ питательные газы, становится 
самою богатой по своимъ качествамъ. Весьма 
полезно прибавлять въ дождевую, колодезную, 
РЪчную и прудовую воду слабый растворъ се- 
литры, около 2 лотъ на 20 бут. воды. При употре- 
бленш вода должна имфть такую температуру, 
готорая была бы на 6—8 градусовъ выше 
температуры помЪщен!я. Самое лучшее на- 
гр%вать воду около печки, ставя на нее на- 
полненныя лейки; весною и лЬтомъ нагрЪвать 
воду можно просто на солнцЪ. ЧЪмъ болфе 
увеличивается жатва, тфмъ больше является 
потребности въ водЪ, затЪмъ же потребность 
эта снова постепенно уменьшается. Точно ука- 
зать нужнаго количества воды однако нельзя, 
такъ какъ это зависить всецЪло отъ степени 
влажности помфщен!я; впрочемъ, путемъ прак- 
тики норма эта выработается сама собою. 


т. Сборъ. 


Послв того какъ грибница пролежала въ 
тавозь отъ 4—6 недЪль, смотря по тому, на- 
сколько была горяча гряда, показываются ма- 


леньюмя бЪлыя точки. ПослЗде!я однако легко 
могутъ обмануть новичка, такъ какъ всф эти 
точки по большей части вскор$ пропадаютъ 
и р$дко изъ которой вырастетъ иногда сла- 
бый грибокъ. Эти предвЪстники вовсе не слу- 
жатъ еще ручательствомь дЪйствительности 
урожая, хотя тЬмъ не менЪе подаютъ уже 
надежду; они появляются непосредственно изъ 
посфянной грибницы, которая, будучи поло- 
жена н\Ъеколько большимъ, чЬмъ надлежить, 
кускомъ, образуетъ самостоятельные плодо- 
вые органы, однако не долговфчные. Та- 
кимъ образомъ нужно прибавить къ выше- 
указанному сроку обыкновенно еще три не- 
дфли, пока въ положенной въ навозъ гриб- 
ниц самостоятельно разовьются ея плодовые 
органы въ новые отростки, которые распро- 
страняются прежде всего по тфмъ мЪстамъ, 
гдр была положена грибница, плотно окружая 
ее, отчего и первые шампиньоны появляются 
пучками. Въ случаяхъ же, когда грибница 
была положена въ большемъ, чфмъ сл5дуеть, 
количествВ и нашла притомъ себз обильное 
питан!е, то грибы плодятся уже цзлыми ко- 
дон1ями отъ 21/2 ф. до 31/> ф. вЪсомъ. Крайне 
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интересно наблюдать, какъ изъ совершенно 
безформеннаго сначала шампиньона обра- 
зуется полный грибъ; въ это время и нужно 
учиться распознавать, сидить ли грибъ на 
сильномъ или слабомъ плодовомъ органЪ, то- 
есть будеть ли это маленымй или большой 
грибъ. Такъ будуше болыше грибы, дойдя до 
величины орЪха, остаются еще совершенно 
безформенными; если же уже въ такомъ 
возрастВ на гриб ясно обозначится шляп- 
ка, то можно навфрное сказать, что грибъ бу- 
деть маленьгимъ. Требуется однако долй 
навыкъ, чтобы точно опредфлять время для 
сбора, грибовъ, тфмъ болЪе, что какъ слишкомъ 
раннйй, такъ и слишкомъ позд сборъ оди- 
наково приносять убытокъ, первый по вЪеу, 
а послдн потому, что перезрзвиий грибъ 
уже не можеть быть проданъ за свФяйй, въ 
высушенномъ же видЪ за него едва ли 
можно будеть выручить и шестую часть 
цфны. При сборЪ нужно помнить главное 
услов!е, т. е. отнюдь не допускать шляпки 
гриба до полнаго развертыван!я. Какъ часто 
можно снимать грибы и какъ долго продер- 
жится урожай— зависить отъ температуры, 
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которая, въ свою очередь, завиептъ оть 
болфе или менфе хорошаго навоза. При 5— 
71° Р. можно собирать шампиньоны каждые 
4 дня въ продолжен!е 4-хь мЪсяцевъ, при 
8—9° каждые 2 дня около трехъ м$еяцевъ, 
при 10-—13° Р.-—каждый день и около двухъ 
мВсяцевъ, при болфе высокой температурв 
ежедневно два раза (въ продолжен!е мЪеяца), 
потому что при такой температурЪ грибъ, быв- 
й еще сегодня слишкомъ молодымъ, завтра 
можетъ уже оказаться слишкомъ старымъ. Са- 
мые лучшие шампиньоны получаются при низ- 
кой температур, лучпИй же по количеству 
сборъ бываетъь при средней. 

При сборЪ никогда пе елфдуеть срЪ$зать 
грибы, потому что остатокъ стебля произво- 
дить въ грядф гшен!е; грибъ нужно захваты- 
вать большимъ и указательнымь пальцами п 
легко отвертывать. Понятно, что если грибы 
сидять большими семьями, то понадобятся 
уже обЪ руки, потому что одной приходится 
придерживать грибы, а другой отдфлять ихь 
по одиночкЪ; конечно, туть уже нЪтъ возмож- 
ности отвертывать ихъ, а приходатея прямо 
обламываль. 
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Упомянемъ еще о довольно часто ветрЪ- 
чающемся заблуждени, будто вырванный 
при сбор$ маленымй грибъ можеть снова 
приняться расти, если только его посадить 
обратно и полить; можно смЪло сказать, что 
это ложный предразсудокъ. Напротивъ, такой 
опытъ можетъ принести грядф одинъ лишь 
вредъ. такъ какъ посаженный грибъ обяза- 
тельно сгнетъ. 

Хоропий сборъ долженъ дать на 1 [] метръ 
3 фунт. шампиньоновъ. 


8. Искусственное разведен1е. 


Искусственное разведеше шампиньоновъ, 
приноровленное къ естественному происхо- 
хожденио и развитпо этого гриба, произво- 
дится: а) посредствомъ искусственно вызван- 
наго прорастан1я споръ и дальнВйшаго затьмь 
распложеня грибныхъ нитей, при посредствЪ 
особыхъ факторовъ (соломинокъ), въ благо- 
приятной для нихъ почв и 6) чрезъ пере- 
саживаше ранЪе затотовленной шампиньонной 
грибницы въ питательную почву. 
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а) Искусственно вызванное прорастан!е споръ 
и дальнЪйшее затфмъ распложен!е грибныхъ 
нитей, при поередетвЪ особыхъ факторовъ (со- 
ломинокъ), въ благопруятной для нихъ почвъ. 


Уже давно было извфстно, что въ грибной 
спорз можно вызвать ростки, помфетивъ ее 
въ теплое и влажное мЪето. Дальнфйшаго 
развитя споры, т.-е. образован!я гриба виер- 
вые `достигь проф. Гартвигь, съ успЁхомъ 
примБнивъ для этого особый растворъ, въ 
которомъ долго находилась зародышевая су- 
мочка. Въ составъ этого раствора входилЪ 
фруктовый сокъ съ уриной. Предполагая, что 
прорастанйе слфдуеть приписать содержаще- 
муся въ уринв амм!аку, онъ производилъ 
дальнфйш!е опыты уже съ углекислымъ амма- 
комъ. Спора и при этой замЪнЪ также отлично 
пускала ростки. Одинаковыхъ результатовъ 
удалось достичь и съ прибавкой фосфорно- 
кислаго амм1ака. Такимъ образомъ ни чфмъ 
другимъ, какъ втяшемъ амм!ака, объясняется 
Частое появлен!е шампиньоновъ на свалоч- 
ныхъь мфстахъ, содержащихъ въ себЪ, какъ 
извфетно, въ значительной степени амм!акъ. 
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Однако, спустя нЪкоторое время, и въ выше- 
упомянутомъ питательномъ раствор прекра- 
щается дальнфИшее развите споръ; образо- 
ване же мицемевой ткани можетъ быть до- 
стигнуто лишь тогда, когда дадуть болЪе на- 
дежнаго проводника успфвшимъ уже появиться 
тамъ зародышевымъ сумочкамъ. Для этого лучше 
всего пригодны соломинки, предварительно про- 
питанныя уриною. Зародышевыя сумочки охот- 
но проникаютъ во внутрь такихъ соломинокъ, 
быстро образуютъ здфсь бЪлыя нити, которыя 
развЪтвляются все дальше и дальше и пере- 
плетаются между собой, образуя пучки. Тая 
мицелевыя нити, будучи положены въ благо- 
прятную почву, содержащую въ себ не- 
обходимыя для нихъ питательныя вещества, 
т.-е. богатый амм!акомъ соломистый навозьъ, 
вполнЬ годны для зимняго выращиван!я. Если 
температура будеть достаточно влажна и 
тепла отъ--17 до 20° Ц., а въ почв — много 
пропитанныхъ амм!акомъ соломинокъ, то мы 
скоро уже замфтимъ, какъ грибница начнетъ 
все больше и больше развиваться. Появится 
масса бЪлыхъ нитей, которыя, стремясь къ 
отдфльнымъ соломинкамъ, проникають во 
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внутрь ихт, чтобы добыть пишу для начи- 
нающихъ уже образовываться теперь малень- 
кихъЪ зародышей. Для болфе нагляднаго наблю- 
деня интереснаго процесса пускан1я ростковъ 
шампиньонной спорой, можно насыпать на чи- 
сто вымытую стеклянную пластинку годныя 
къ прозябан!ю споры и поставитъ пластинку въ 
теплое влажное мЪсто; скоро уже ясно обнару- 
жится появлене зародышевыхь сумочекъ. 
Чтобы прослфдить также и за дальнфйшими 
стадями развитйя этихъ сумочекъ, ту же 
стеклянную пластинку, прежде чфмъ поло- 
жить на нее споры, нужно слегка смо- 
чить фруктовымъ сокомъ. Не меньшаго 
вниман!я заслуживають также опыты надъ 
произрастайемъ шампиньонныхъь споръ. на 
листьяхъ деревьевь и кустарниковъ. Лучше 
всего выращиваль споры на листьяхъ ивы, 
липы, ольхи, березы, вишни и яблони. Н$- 
сколько споръ кладутся на таке листья, и 
залЪмъ послфдн!е въ закрытой посудф пом$- 
щаются во влажно-теплой температур$. Заро- 
дышевая сумочка появится тьмъ скорЪе, чфмъ 
благопрятнфе окажутся для споръ м5стныя 
тепло и влага. Для разведеня споръ зимой 
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лучше брать небольше ящики и набивать 
пхъ хорошо приготовленнымъ конскимъ на- 
возомъ, температура коего не превышала бы 
22° Ц. Листья кладутся туда съ молодыми раз- 
водками, покрываются слоемъ тутъ же въ ящи- 
кв лежащаго навоза, а затВмъ самые ящики 
закрывають поплотнфе, заботясь главнымъь 
образомъ о томъ, чтобы сохранить внутри 
ихъ влажно-теплую температуру въ пред\- 
лахъ 19—22° Ц. ВекорБ можно будетъ уже 
замфтить, какъ начнетъь развиваться гриб- 
ница, такъ какъ на поверхности появится 
много бЪфлыхъ нитей, которыя затъмъ уже 
пробираются и во внутрь. Единственною по- 
мхою въ образовании плодовыхъ органовъ 
можеть послужить лишь то, если грибница, 
быстро истребивъ наличныя питательныя ве- 
щества, не получить новыхъ по недостатку 
влаги или тепла. Подобные ящики сохраня- 
ются долго и годятся для выгонки грибовъ 
во всякое время. Само собой разумфется, что 
таке опыты на первыхъ порахъ легко мо- 
туть и не удаться. такъ какъ всякое дЪло 
требуетъ извЪстной доли навыка, пр!обрЪтае- 
маго лишь практикою. 


6) Пересадка ранфе заготовленной шам- 
пиньонной грибницы въ питательную 
почву. 


ПробЪтаемыя покупкою мицемевыя нити 
рЬдко бываютъ пригодными къ удачному даль- 
нЪйшему прозябан!ю, потому что, какъ это 
часто случается, онЪ отъ долгаго лежан!я въ 
магазинВ оказываются обыкновенно, какъ бы 
одеревянф вшими. Лучше всего употреблять для 
этого пустивийя ростки споры въ’томъ пе- 
род, когда въ соломинкахъ появляются уже 
зародышевыя сумочки, тфмъ болЪфе, что этого, 
какъ сказано выше, можно достичь самому, 
произведя искусственное прорастане споръ, 
или же, подкладывая годныя соломинки подъ 
созрфвие экземпляры споръ. Далфе при раз- 
ведеши шампиньоновъ посредствомъ пере- 
саживашя мицемевыхъ нитей необходимъ 
надлежапий консый навозъ, который содер- 
жалъ бы въ себЪ требуемыя для ихъ развит!я 
питательныя вещества. Если при этомъ 6бу- 
деть соблюдена и надлежащая влажно-теплая 
температура (отъ-- 17 до 20° Ц.), то векорв 
можно уже и наблюдать. какъ начнуть про- 
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растать переплетенныя мицелемъ соломинки, 
причемъ оть большаго процентнаго содержа- 
ня въ навозЪ амм!ака всецЪло будетъ зави- 
сфть и быстрота образовавя нитей. Гряду 
для разводки грибницы можно дфлать какой 
угодно длины и ширины и въ любомъ м$етф, 
нужно лишь позаботиться о томъ, чтобы къ 
ней не было особеннато доступа воздуха; со- 
вЪфтуемъ предпочтительнзе употреблять помя- 
нутые выше ящики (см. рис. 25). Не слБдуетъ 


Рис. 25. Ящикъ для выращивания. 


только упускать изъ виду, что ящикъ нужно на- 
бивать 0с0бо приготовленнымъ навозомъ, какъ 
можно плотнЪе, даже утрамбовывать, такъ какъ 
отъ плотности почвы зависить и сила ея произ- 
водительности. Навозъ, какъ извзетно, быстро 
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нагрЪвается, но нфкоторая примЪсь гипса или 
земли остановить его перегаръ. Когда навозъ 
охладится, то его разрыхляютъ деревяшкой или 
рукою, протыкал въ грядкЪ рядъ дыръ (глуби- 
ною до 10 сантим., а шириною до 5 сантим.) 
на разстоян!и до 15 сантим. другъ отъ друга, 
кладутъ въ каждое такое отверстйе горсть 
наполненныхЪ мицелемъ соломинокъ, затЪмъ 
снова плотно закрываюттъ вложенныя раз- 
водки. Смотря по существующей темпера- 
тур$, черезъь 3—5 недзль весь навозъь бу- 
детъ вплотную затянуть мицел1евыми нитями 
и сдфлается слБдовательно вполнз пригод- 
нымъ къ пересаживанию въ гряды уже для 
вывода шампиньоновъ. Гряду однако все это 
время не слфдуеть поливать. Вновь по- 
явившяся разводки, такъ-называемыя «сево- 
бодныя разводки», самыя удобныя и легко 
растущя; къ сожалЬнио только онз не долго 
держатся. Если хотятъ сохранить шампиньон- 
ныя разводки на болфе долгое время, то ми- 
целевыя нити сл$дуеть привести въ боле 
твердую форму, чтобы получилась грибница 
въ видЪ камня, такъ-называемато брутштейнъ. 
Достигнуть этого можно слёдующимъ обра- 


зомъ. Самое тучшее сдфлать смфсь изъ 3 ча- 
стей конскаго навоза, 8 частей коровьяго, 
1 части овечьяго, 1 части пережженнаго и 
2 частей хорошо истлфвшаго корья. Подли- 
вая тепловатой воды или жидкаго навоза, 
все это обращають въ кашу, изъ которой 
приготовляють кирпичи (брутштейны), при по- 
мощи деревянной формы, какая употребляется 
для дълавя кирпичей. Готовые брутштейны 
ставять ребромъ другъ на друга, чтобы воз- 
духъ могь свободно проходить насквозь, и, 
прежде нежели они окончательно высохнутъ, 
выдалбливають ложкообразной деревяшкой на 
обфихъ широкихъ сторонахъ ихъ въ любомъ 
разстояни другъ отъ друга ямки въ 3—4 сант. 
глубиною, въ которыя и вкладываютъ пере- 
плетенныя мицелемъ соломинки. ПослЪ того 
ямки этн уже окончательно заполняются и 
заравниваются при помощи той же остав- 
шейся оть формовки кирпичей каши. Таше 
кириичи складываютъ въ круглую кучу и 
обкладывають слоемъ теплаго навоза. При- 
близительно черезъ 35 — 40 дней мицелй 
пройдетъ по всему кирпичу, который, сложен- 
ный затЬмъ въ сухомь мЪетБ, можеть въ та- 
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комъ видВ сохраняться тамъ цфлые годы. Мы 
посовфтовали бы, однако, въ т гряды, кото- 
рыя предназначаются для боле или менфе 
обширнаго промысла, сажать исключительно 
свзжую грибницу. 


Для разведеня грибницы, если не же- 
лаютъ устраивать отдЪльныхъ грядъ, могутъ 
быть пригодны также т самыя помфщеня, 
въ которыхъ затфмъ будуть выращивать и 
шампиньоны, причемь въ данномъ случа 
правильность вентилящи такихъ помфщенй 
никакой роли не играетъ, такъ какъ воз- 
духь въ нихъ бываеть нуженъ лишь для раз- 
вия плодовыхъ органовъ. 


9. Враги и бол$зни шампиньо- 
новъ. 


У шампиньоновъ н$фть кажется худшаго 
врага, который бы такъ настойчиво уничто- 
жаль ихъ разводки и вмЪств съ тёмъ самъ 
такъ надежно быль бы защищенъ оть вся- 
кихъ противъ него м$ръ, какъ личинка малень- 
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кой и большой грибной мухи («Заага Б1со]ог 
Мс.»› и «Э@ага зо]али \Мшп.»). 

По счастью еще, что природа, сотворивъ 
враговъ, сама же позаботилась также и о ихъ 
жертвахъ, предоставивъь послфднимъ есте- 
ственныя средства для защиты отъ первыхъ. 
Мы умолчимъ здфеь обо вефхъ пскусствен- 
ныхЪ средствахъ, оказывавшихея до сихъ 
поръ большею частью безполезными, но по- 
совфтуемъ лишь никогда не приниматься за 
культуру шампиньоновъ въ большихъ разм$- 
рахъ раньше средины сентября; при этихъ 
условяхъ не придется слфдовательно трогать 
и навозъ ране; мухи же къ этому времени 
находятся уже, какъ извЪстно, въ зимней 
спячкВ. Поэтому съ средины сентября до 
апрфля можно работать, нисколько не боясь 
этого злЪйшаго врага. Не особенно риско- 
ванно разводить шампиньоны даже и до по- 
ловины марта, такъ какь бзда будеть уже 
не велика, если остатокъ жатвы и посфтять 
личинки. Вь погребахъ и т. п. мЪстахь 
часто встр$чаются также и мокрицы (Оп15с8 
азеПаз, О. шигагиз) въ такомъ количеств, 
которое поневолЪ заставляеть обратить вни- 


ман!е и на нихъ, такъ какъ онф охотно по- 
Фдають молодые нфжные шампиньоны. Ихъ 
однако легко уничтожить, ‘особенно ‘въ тем- 
ныхъ мЪетахъ, для чего стоить только энер- 
гично собирать ежедневно, и въ короткое 
время онВ совершенно исчезаютъ. Въ мф- 
стахъ, гдЬ есть доступь свЪфту, мокриць 
можно найти только ночью, слВдовательно 
и собпрать ихь тамъ возможно лишь ночью. 
Самое вЪрное средство для ихъ уничто- 
женя, это на готовую гряду, пока еще 
не появились грибы, класть  нЪеколько 
рфаъ, выдолбленныхъ такъ, чтобы мо- 
крицамъ было удобно вползти во внутрь; 
въ такую ловушку онф охотно забираются, 
собрать и уничтожить ихъ не предета- 
вляетъ уже особаго труда. Такимъ образомъ 
можно избавляться оть мокрицъ лишь до на- 
чала сбора. Но когда сборъ уже начнется, 
описанный способъ не совеёмъ будеть при- 
годенъ, такъ какъ молодые шампиньоны, по- 
жалуй, покажутся для мокрицъ вкуснфе р$- 
пы. Слизняки (ТГтах аотезИз) приносятъ 
также не мало вреда, но ихъ по крайней 
мЪрЪ легче отыскиваль, такъ какъ движутся 
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они весьма медленно, оставляя притомъ посл% 
себя лоснящИйся слЪдъ. Избавиться отъ нихъ 
можно при помощи мокрыхъ отрубей, кото- 
рыя раскладывають кучками тутъ и тамъ; 
слизняки больше охотники до отрубей, кои 
отлично помогаютъ ловлф, такъ какъ прили- 
пають къ слизистому тфлу улитки и тьмъ за- 
трудняютъ ея движен!я. Ёомаровь, не столько 
вредныхъ, сколько лишь надоздливыхъ, ло- 
вятъ съ помощью одной или нЪсколькихъ за- 
женныхъ свЪчъ; какъ извЪфетно, комары сами 
летятъ на отонь, гдЪ и погибаютъ. 

Грызуны, въ родЬ крысъ, мышей, кротовъ 
и т. п., не столько вредятъ самимъ шам- 
пиньонамъ, сколько портять гряды. Луч- 
шими средствами противъ нихъ будуть: 
стрихнинъ, мышьякь или пилюли изъ фос- 
фора. а также обмазанныя ядомъ морковь ит. п. 
овощи, плоды или даже зерна; для кротовъ же 
надо ставить кротоловки. Изъ болЪзней шам- 
пиньоновъ прежде всего надо назвать бълый 
древесный зрибь. Это пластиночникъ и, какъ 
показываеть назване, снфжно-бЪлаго цвЗта, 
имфющЙ коротюЙ стебель, растянутую и под- 
пертую шляпку, похожую на вывороченный 
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зонтикъ, а не завернутый вначалВ, какъ у 
шампиньона, съ глубокими проходящими отъ 
стебля къ шляпкЪ пластинками. Особенность 
этого гриба заключается въ томъ, что онъ не 
можетъ расти безъ свфта, хотя грибница его 
ТЪмъ не менфе отлично распложается по 
всей гряд и уничтожаеть посфвъ даже и 
при полнфйшей темнотВ. Помянутая гриб- 
ница мало отличается отъ грибницы шам- 
пиньона, развЪ только нЪсколько пышнфе, 
имфеть цвфтъ, слегка виадающй въ сине- 
ву, дурной запахъ и, какъ только попадетъ 
па свфтъ, тотчасъ же начинаетъ развивать 
вышесказанные бфлые грибы. Оставлять ихъ 
расти крайне опасно, вслВдстые замфчатель- 
наго обиля производимыхъь ими споръ (раз- 
летающихся по всему помфщеню), которыя 
повидимому развивалотся всф, такъ какъ, по 
произведенному нами опыту, въ помфщенш, 
ГДЪ завелся такой грибъ, пропалъь и послф- 
дующий посфвъ. Какъ видно изъ того же на- 
звавшя, только дерево и бываеть причиною 
появлен!я этого вреднаго гриба; какъ только 
попадеть такое попорченое сыростью и по- 
покрытое плЬсенью дерево въ ближайшее со- 


прикосновене съ шампиньонной грядою, такъ 
навЪзрно уже нужно ожидать, что такой грибъ 
не замедлить развиться. Воть почему без- 
условно необходимо, чтобы все дерево, упо- 
требляемое при шампиньонныхъ разводкахъ, 
было хорошо высушено и употреблено въ 
дЪло еще въ свъжемъ состоянш. Сл$дующимъ 
опаснымъ паразитомъ будетъ бурая длинно- 
ногая поганка: этотъ трубчатый грибъ имфеть 
длинный (8—10 сант.) бЪлый, усыпанный чер- 
ными точками корень и гладкую правильную, 
вЪ 2—3 сант., шириною темно-бурую шляп- 
ку. Только по длинной ножкВ и можно еще 
отличить этоть грибъ, такъ какъ, если бы 
шляпка его сидфла на толстомь стебл дре- 
веснаго гриба, то ее легко возможно было бы 
смБшать со шляпкою посл$дняго. Хотя длинно- 
ногая поганка такъ же опасна, какъ и бфлый 
древесный грибъ, но зато она встрфчается столь 
р$дко, что мноме, занимающеся культурой шам- 
ПИНЬОНОВЪ, Вовсе даже не знаютъ ея, а поэтому 
и мало боятся, хотя вредъ отъ нея ничуть не 
меньше, чфмъ и оть благо древеснаго гриба. 

Ржавчина развивается непосредственно 
подъ верхней кожицей пластинокъ, стебель- 
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ковЪ и т. д. и выступаеть на поверхности, 
въ видВ бурыхъ, желтыхъ или красноватыхъ 
пятенъ. Такая ржавчина можеть легко по- 
явиться на шампиньонной грядф, какъ велЪд- 
стве избытка сырости и тепла, такъ и при 
употреблени для нижняго слоя гряды длин- 
ной соломы, которая изобилуетъ ржавчиной. 
Чаще встрёчающаяся болЪзнь у шампиньона 
слфдующая: на находящейся поверхъ земли 
части шампиньона образуются прилишшя 
другь къ другу тоныя пластинки, предота- 
вляющя безформенную массу съ непрят- 
нымъ и рЬзко отличающимся оть шам- 
пиньоннаго запахомъ; шляпка такого гриба 
въ бородавкахъ, черноватая, липкая. Какъ 
тольго замфчаются тамя образованя, ихъ 
тотчасъ же надо удалять, выстригая гряду 
въ тьхь м$етахъ) гдВ онв появились. Это 
ве$мъ извфстный трутникъ, разрушительное 
дЪИств!е котораго не слфдуеть однако смЪши- 
вать съ другою однородною болЪзнью — 0%- 
лымъ древеснымъ грибомъ. Трутникъ быль бы 
пожалуй не менфе опасенъ, если бы не встр}- 
чалея значительно рЪже и притомъ не столь 
легко поддавался бы истребленю. 
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Обратимся теперь къ внутренпей бол}зни, 
также неминуемо грозящей разрушенемъ 
всей колон, если не будуть своевременно при- 
няты надлежащя м$ры. Иногда на грядВ по- 
являются особыя вырожденя въ видВ кучи, 
представляющей не что иное, какъ уродливое 
гнЪфздо грибовъ, состоящее изъ плотныхъ, грибо- 
видныхь наростовъ, прозябающихъ на общей 
основ. Если снять таке грибы, то подъ ними 
окажется мясистый клубень, края коего усЪя- 
ны мелкими грибками. При изслфдовав!н обна- 
руживается, что вся внутренность основы, на 
половину одеревянЪлая, наполнена заплфенЪв- 
шими камешками. Не малою причиною этой 
болфзни служить излишнее пропитыван!е гриб- 
ницы влагой. Еданственнымъ противодЪй- 
стемъ служить лишь немедленное и тща- 
тельное вырфзыван!е больныхъ мЪеть ножемъ 
возможно глужбе и.замЗна выброшенной почвы 
новымъ навозомъ и землей. ДалЪе мы находимъ 
въ нЪкоторыхъ руководствахъ указане на 
опаенаго паразита, а пменно— «илиьсень», ко- 
торая однако совершенно безвредна. Эти нит- 
чатые или волосообразные грибки, развиваю- 
щ1еся на испортившейся пищ, стбнахъ п 


т. п., извфстны въ общежити подъ именемъ 
«плфсени». Если бы грибъ плфеени былъ 
особенно опасенъ, то онъ пожалуй являлся 
бы значительной помфхой всегда и всюду, 
такъ какъ общеизвфстно, что грибъ этотъ 
самый распространенный между всфми гри- 
бами, и наврядъ ли найдется м\%стечко на 
земной поверхности, гдЪ бы не нашлось въ 
громадномъ количествЪ споръ этого гриба. 
Тфмь не менЪе, кому не извЪстно также, 
какъ просто и легко уничтожается всякая 
плЪсень. 

О крошечныхъ паразитахт, такъ-называе- 
мыхъ щелистыхь грибкахъ, нельзя пореко- 
мендовать ничего спещальнаго, можно лишь 
посовфтывать здфсь, какъ вообще и во вефхъ 
перечисленныхъь выше случаяхъ, самый ме- 
лочной порядокъ и чистоту въ колони шам- 
пиньоновъ, что послужить пожалуй лучшею 
гарант!ею въ предохраненш послфднихъ почти 
оть всфхъ болфзней и паразитовъ. Во вся- 
комъ случав общее ноддерживан!е чистоты и 
порядка всегда избавляеть аккуратнаго хо- 
зяина оть массы лишнихъ невзгодъ и не- 
прятностей. 
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10. Составныя части и пита- 
тельное значен1е шампиньона. 


Употреблен!е и примфнен!е грибовъ, какъ 
пищеваго продукта, распространены пока еще 
далеко недостаточно, хотя несомнфненъ тоть 
фактъ, что они приносять не малую пользу 
въ хозяйствЪ. Однако лишь только сравни- 
тельно недавно занялись изслёдовашемъ со- 
ставныхъ частей гриба. Профессору Вику въ 
Геттинген$ обязаны мы первоначальному ана- 
лизу грибного вещества. Оно содержить въ 
себв слБдуюцщйя составныя части: 


Вещество протеина . . . . 22,8200 
Экстрактивныхъ веществъ. 21,16 
Фосфорногислыхъ солей. . . 20,12 
Кая" ль а ра 915 
Магне. ....... 2.00 
Маняита. ххх ма 120 


Этотъ анализъ производился надъ высу- 
шеннымъ веществомъ гриба, потому что въ 
свЪжемъ грибЪ содержится кромЪ того чрез- 
вычайно много (до 90°/,) воды. Такой про- 
центь на первый взглядъ кажется болышимъ; 
однако не слфдуеть забывать, что напр. и 
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въ мясв содержится также оть 70 до 80°/, 
воды. ИзелЁдователи Шлесбергерь и Дуп- 
пингь говорятъ слфдующее: 

«Самые бфдные азотомъ грибы прибли- 
жаются къ самымъ богатымъ по содержаню 
азота веществамъ остального растительнаго 
царетва». 

Изъ веБхь нашихъ грибовъ самое большое 
количество азота содержитъ шампиньонъ (Аса- 
г1си$ сашрези1з) 7,26°/, что соотвфтствуетъ 
45,37°/о вещества протеина. 

Для сравнен1я приводимъ таблицу содер- 
жаюя протеина въ различныхъ сортахъ мяса 
и въ хлЬбныхъ растеняхъ. (Анализь произво- 
дился также надъ высушенными веществами.) 


У различныхь сортовъ мяса: 


У средняго (по своему жиру) 


мяса быка. ... . . 21,9290 
У телятины. ...... 1888 
У баранины. ..... . 14,88 
У свинины... ... 14,45 


У хл$бныхъ растений: 


Пшеницы. ....... 12,49% 
РЖИ: ау ао: 3 <: ей 18 
Ячменя: хе дон 96 


Оба. оли м д & 3 83 
РИА, пе ое еек В 
Вобовь. их ев аа с ЗО 
Гороха........ . 26,13 
Хлба (ооо... 5,02 


Лучшимъ питательнымъ пищевымъ продук- 
томъ считается, какь извЪетно, то вещество, 
которое содержитъ въ себЪ болышй проценть 
азота. Не менфе важно также, чтобы были 
налицо и питательныя соли, между коими не 
малую роль играютъь фосфорнокислыя соеди- 
неншя извести и кая, такъ какъ они глав- 
нымъ образомъ способствують пищевареню. 
Воть почему особенно важно избЪгать при 
изготовлени пищи всякой потери этихъ пи- 
тательныхъ солей. 


Къ сожалфнИо, наши хозяйки, какъ разъ 
наоборотъ, обращають на это мало вниман/я. 
Грибы отваривають, а воду выливають вонъ. 
Между тфмъ послБдняя-то и представляеть 
изъ себя экстрактъ гриба, т. е. водную вытяжку 
всфхъ его растворимыхъ составныхъ частей, 
къ которымъ также принадлежать и пита- 
тельныя соли, такъ что, при описанномъ спо- 
собЪ приготовлен1я, получится большею частью 
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одно лишь волокнистое вещество, такъ назы- 
ваемой «растительной фибрины». На это мо- 
гутъ возразить, что. напр. хорошо прокипя- 
ченные ядовитые трибы теряютъ послф варки 
свои ядовитыя свойства. Однако это не со- 
совсвмъ такъ, ибо свареный ядовитый грибъ 
одинаково сохранить свои ядовитыя свой- 
ства, равно какъ и слитая съ него поелЪ ки- 
пячен!я вода. 

Мноше изслвдователи приравнивають съ$- 
добные грибы, по ихъ питательности, къ мясу. 
НЪкоторые же, какъ напр. Т. Форстеръ въ 
изданномъ имъ въ 1882 году сочинени «Пи- 
тан!е и питательныя средства», ставить пи- 
тательность грибовъ наравнЪ съ овощами. 

Химическй анализъ шампиньона, этого вы- 
дающагося съфдобнаго гриба, даль слфдую- 
щ результатъ, выраженный въ процент- 
номъ отношенши: воды 90,06; бЪлковины 
2,30; зммака 0,01; крахмала 0,33; амидина 
0,55; свободныхъ кислотъ 0,29; нейтральныхъ 
0,22; окиси углерода 2,45; клЪтчатки 1,15; 
щелочей 0,63; свободныхъ отъ азота экстрак- 
тивныхъЪ веществъ 2,01. 

Такимъ образомъ слЪдуеть признать, что 
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грибы во всякомъ случаЪ занимають одно изъ 
первыхъ м$сть между питалельными и вку- 
совыми продуктами. Боле же гастрономиче- 
ская кухня, при изготовлени многихъ куша- 
ий, прямо-таки не можеть обойтись безъ нф- 
которыхъ культурныхъ грибовъ, а въ томь 
числ и безь шампиньоновъ. 


11. Употреблен1е шампиньо- 
новтЪ. 


Посл того, какъ мы дали читателю на- 
тлядную картину культуры шампиньоновъ, 
не лишнимъ будеть указать также и на пря- 
мую пользу, приносимую этимъ грибомъ. Онъ 
не только необычайно вкусенъ, но и въ выс- 
шей степени питателенъ. Упрекъ въ томъ, 
что грибы трудно переваримы, не заслужи- 
ваетъ особаго значеня. 

Само собой разумЪется, что какъ вообще 
всЪ сорта грибовъ, такъ равно и шампиньоны 
должны употребляться въ дфло только лишь 
въ безусловно свфжемъ состояви. При чисткЪ 
ихь также слфдуеть соблюдать особую осто- 
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рожность. Кожицу осторожно снимаютъ съ 
края шляпки и удаляютъ у крупныхъ шам- 
ПИНЬОНоВЪ Такъ-называемую бородку. Корень 
тщательно соскабливають, нижнюю же, пес- 
чаную часть совсЗмъ обрЪзаютъ. ЗатЪмъ шам- 
пиньоны хорошо обмываютъ и, по желаню, 
нарфзаютъ кусками любой величины. Грибы 
ни въ какомь случаЪ нельзя долго оставлять 
въ водф, такъ какь оть этого они теряють 
весь свой ароматъ. 

Такъ какъ въ большинствз повареныхъ 
книгь помфщено сравнительно мало хорошихъ 
рецептовъь ‘по приготовленю шампиньоновъ, 
то, соблюдая интересы нашихъ читателей, мы 
дадимъ здесь описане способовъ приготовле- 
Ня нЪсколькихъ ‘испробованныхь на прах- 
тик спещальныхъ изъ нихъ блюдъ. 


1. Супъ изъ шампиньоновъ. 


Варятъ, какъ обыкновенно, бульонъ изъ 
3 ф. телятины, 6 бут. воды, соли и супо- 
выхъ кореньевъ. Зат6мъ, вычистивъ полную, 
глубокую тарелку шампиньоновъ, обмываютъь 
ихъ, рьжуть четыреугольными кусочками (ма- 
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леньюме грибки оставляютъ цфльными) и ту- 
шать ВЪ 11/2 ложк. масла. Масло станетъ 
сначала мутнымъ, но, прокипфвъ несколько 
времени, дЪлается опять свфтлымъ. Тогда всы- 
пають въ кастрюлю 2 ложки муки, кладуть туда 
же масло изъ-подъ шампиньоновъ, растираютъ 
вмфст$ и, сильно мъшая, вливаютъ процъжен- 
ный сквозь сито бульонъ и зат$мъ уже кла- 
дутъ грибы. Передъ подачей на столъ, кла- 
дуть въ миску 2 яипчныхъ желтка, 1 ложку 
сметаны и выжатый изъ одного лимона сокъ; 
все это хорошо перем$шивають и затфмъ 
вливаютъ горячЙ супъ. Къ нему подають 
нар$заннные квадратиками, поджаренные въ 
маслф гренки изъ бфлаго хлЪба. 


2. Пирожки съ шампиньонами. 


Очистивъ и обмывЪъ глубокую тагелку шам- 
пиньоновъ, рЬжуть ихъ довольно крупными 
четыреугольными кусками. Затфмъ ихъ кла- 
дуть въ кипящую, слегка посоленую воду и 
даютъ покипЪть !/4 часа; посл чего грибы 
откидывають на сито. Между тёмъ въ ка- 
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стрюлВ распускають 1 ложку масла, веы- 
палотъ !/з ложки муки и на огнЪ растираютъ 
вмЪстВ, затфмъ прибавляютъ 1 чалку буль- 
она, 1'/з ложки сметаны, соли, 12 зеренъ 
толченаго перца, три круто свареныя и круп- 
но изрубленныя яйца, а также и отвареные 
шампиньоны; всему этому даютъ остудиться. 
Замфшивають тЬсто изъ 12 ложекъ рас- 
тертаго масла, 11/2 ложекъ сметаны и такого 
количества муки, чтобы тфето можно было рас- 
каталь. На не особенно толсто раскатанное 
ТВсто накладываютъ кучками шампиньонную 
начинку, покрываютъ твотомъ и вырфзаютъ 
рюмкой пирожки, въ вид полумЪсяца; за- 
тЬмъ кладутъь на листъ, смазывають яйцомъ 
и пекуть въ ум$ренномъ жару, хорошо под- 
румянивая. 


3. Шампиньоны въ раковинахъ. 


Вычистивъ 1'/з глубокихь тарелки шам- 
ПИНЬОНовЪ, МоюТь ихъ и нарфзають круп- 
ными четыреугольными кусками. Въ кастрю- 
лю кладуть 1 ложку масла, шампиньоны, 
полную тарелку остатковь жареныхъ птицъ 
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пли столько же телятины, немного соуса изъ- 
подъ жаркого (курицы пли телятины), 8 зе- 
ренъ толченаго перца, 1'/з ложки сметаны 
и нЬсколько штукъ свареныхъ, нарфзанныхъ 
кусочками, пВтушиныхъ гребешковъ. Все это 
проваривають вмЪстЬ, и, если смфеь окажет- 
ся слишкомъ густой, прибавляють немного 
подливки изъ-подъ жаркого или бульона. 
Раковинки обмазываютъ растопленнымъ ма- 
сломъ, посыпають толчеными сухарями и 
наполняютъ приготовленной массой. Сверху 
кладуть по маленькому кусочку масла, по- 
сыпають сухарями и запекаютъ, хорошо под- 
румянивая. 


4. Начиненные шампиньоны. 


Съ возможно крупныхъ шампиньоновъ сни- 
маютъ кожицу, осторожно сдергиваютъ бо- 
родку, и не разрфзывая, кладутъ грибы въ 
бульонъ, въ которомъ варять ихъ 5 минуть. 
ЗалЪмъ откидываютъ грибы на рфшето, дають 
обтечь и отрфзаютъ корешки. Эти послЪд- 
не кладуть обратно въ бульонъ и ува- 
риваютъ до мягкости, лослф чего, мелко из- 
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рубивъ, смВшиваютъ съ небольшимъ коли- 
чествомъ рубленой жареной телятины, '/4 ф. 
ветчины, 1 ложкой масла, солью, 12 зернами 
толченаго перца и ложкой сметаны. Этой 
массой наполняють нижнюю сторону шам- 
пиньонныхъь шляпокъ и, обвалявъ Ихъ Въ 
яНцВ и толченыхъ сухаряхъ, поджариваютъ 
въ маслф, хорошо зарумянивая. 


5. Тушоные шампиньоны. 


Полторы тарелки вычищенныхъь и вымы- 
тыхь шампиньоновъ нарфзаютъ кружками, 
варять 10 минуть въ небольшомъ количе- 
ствв бульона и откидываютъ на рёшето. 
Въ кастрюлЪ, на огнф, стираютъ 1!/з ложки 
масла съ 1 ложкою муки и, не переставая 
все время сильно мЪшать, вливають поне- 
многу 1!/з стакана бульона, въ которомъ ва- 
рились шампиньоны, затфмъ кладутъ 12 зе- 
ренъ толченаго перца, маленькую очищен- 
ную натертую луковицу и 1'/з ложки сме- 
таны. Когда все закипитъ, кладуть грибы и 
тушать короткое время; посл чего кладутъ 
соли по вкусу. Если будеть густо, то надо 
разбавить немного бульономъ. 
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6. Соусъ изъ шампиньоновъ. 


Очистивъ 1/2 тарелки самыхъ маленькихъ 
шамииньоновъ, тушатъ ихъ до мягкости въ 
1'/з ложкахъ масла и выжатаго сока изъ 
одного лимона. Разм$шавъ 1 ложку муки въ 
11/> стаканахъ холоднаго бульона, вливаютъ 
постепенно въ грибы и, когда соусъ заки- 
пить, прибавляють 1 стаканъ бЪлаго легкаго 
вина, соли и 1 чайную ложку сахара. Два 
сильно взбитые желтка разводятъ въ !/з чашк} 
бульона и вливаютъ въ соусъ. Сильно размф- 
шивая все это, тотчасъ же подають на столь, 
такъ какъ нельзя давать киифть соусу послЪ 
того, какъ будуть положены яйца. 


7. Салать изъ шампиньоновъ. 


11/2 тарелки очищенныхъ и вымытыхъ шам- 
пиньоновъ нарфзаютъ кружочками и варять 
20 минутъ. Залфмъ откидывають на рЪ- 
шето и далютъ остыть. Между тЪмъ пригото- 
вляють слфдуюпиИЙ соусъ: разминаютъ 6 круто 
сваренныхъ желтковъ, которые должны быть 
вполнВ остывшими, кладуть 1!/з2 чайныхъ 
ложки горчицы, по каплямъ вливають 2 сто- 
ловыхЪ ложки прованскаго масла, 3/+ чашки 
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не слишкомъ крфпкаго уксуса, кладутъ соли 
й !/з ложки сахара. ВеЪ эти приправы надо 
класть настолько медленно, чтобы послЁдн1я 
капли масла и уксуса оказались влитыми 
лишь тогда, когда уже соусъ быль хорошо 
промфшанъ. Посл отого соусъ протираютъ 
сквозь сито, обливають шампиньоны двумя 
ложками свЪжей сметаны и, хорошо перем$- 
шавъ, тотчасъ же подаютъ на столъ. 


8. Шампиньоны въ жестянкахъ. 


Корешки начисто обчищаютъ ножомъь и 
отрфзають самую нижнюю песчаную часть. Съ 
шляпокъ же не снимаютъ кожицы. Взявъ 
часть шампиньоновъ, опускаютъ въ соленую 
воду и труть шляпочки тряпкой изъ толстой 
кисеи, затЪмь ихъ перекладывають въ чи- 
стую соленую воду и снова трутъ кисейкой 
или совсфмъ мягкой щеткой. Посл} этого ихъ 
кладуть въ кипятокь и варять 5 минутъ. Вы- 
бравь шумовкой шампиньоны на сито, обли- 
ваютъ ихъ до тёхъ поръ холодной водою, пока 
они не остынутъ, и затВмъ откидываютъ на си- 
то, чтобы обтекли какъ слфдуетъ. ПослВ этого 
ихъ складывають въ хорошо вываренныя, 


высушенныя жестянки. Ранфе же надо вскип- 
пятить воды съ солью (на 2 бутылки воды 
1 лотъ столовой соли), дать немного простыть 
и тогда залить ею шампиньоны, не доливая 
до паза на '/з сант. а затЬмъ тщательно 
запаять жестянку, чтобы послфдняя была, со- 
вершенно непронпцаема для воздуха. Жестян- 
ки кладутъ въ котелъь съ крутымъ кипяткомъ 
и варять 15 минуть, считая съ того времени, 
когда вода снова закипить и будеть не пере- 
ставая кипЪть ключомъ. Чтобы увеличить 
въ вод жаръ, въ нее всыпаютъ нЪеколько 
фунтовъ поваренной соли. По прошествш 
означеннаго времени, вынимають жестянки 
изъ кипятка и тотчасъь же опускаютъ Въ 
холодную воду, которую необходимо мФнять 
до тЬхъ поръ, пока жестянки совершенно 
не остынуть; посл чего ихъ вытираютъь 
на сухо. 


9. Шампиньоны въ уксусЪ. 


Шампиньоны чистять и отвариваютъ со- 
вершенно тфмъ же способомъ, какь сказано 
выше, и укладывають въ банки съ неширокими 
горлами. Между тЬмъ кипятять хороший уксусъ 
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съ солью и небольшимъ количествомъ сахара. 
Остудивъ, процфживаютьъ уксусъ сквозь сал- 
фетку на шампиньоны. Банки тотчасъ же 
закупориваютъ пробками, которыя и зали- 
вають сургучомъ. 


10. Сушка шампиньонозъ. 


Шампиньоны очищаютъ, какъ можно лучше, 
но не моютъ. Затмь нар$заютъ ихъ круж- 
ками и кладутъь на листъ, покрытый плотной 
бумагой, и ставять въ наполовину остыв- 
шую печь; сушать до тьхъ поръ, пока гри- 
бы не будуть твердыми на ощупь; или же, 
нанизавъ на крзикую нитку, высушивають на 
солнцф, а затЪмъ хранятъ въ хорошо завя- 
занныхъ стеклянныхъ банкахъ, для приго- 
товлешя суповъ и соусовъ. 


11. Порошокъ изъ шампиньоновъ. 


Очищенные (но не мытые) шампиньоны 
высушивають вышесказаннымъ  способомъ, 
мелко толкутъ, смфшиваютъь съ небольшимъ 
количествомъ соли и толченаго перца и хра- 
нять въ жестянкахъ. Такой порошокъ идеть 
на приготовлене рагу и соусовъ. 
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12. Шампиньсны зъ маслЪ. 


Вычищенныя полторы тарелки шампиньо- 
новъ нарфзають кусочками. Вскипятивъ 1— 
11/2 ф. масла, кладуть въ него грибы и дають 
имъ медленно кипЪть до тфхъ поръ, пока 
сдфлавшееся вначал$ мутнымъ масло не ста- 
нетъ опять прозрачнымъ. Посл чего выкла- 
дывають шампиньоны въ банки, обращая 
ъниман!е на то, чтобы грибы были совер- 
шенно покрыты масломъ. Когда грибы осты- 
нутъ, банки завязывають пергаментной бу- 
магой и ставять въ холодное мЪето. 


13. Соя изъ шампиньоновъ. 


Чистять, но не моютъ, двз тарелки шам- 
пиньоновъ. Нарфзавъ кусками, пропускаютъ 
одинъ разъ сквозь мясорубку, и полученную 
кашу, слегка посоливъ, выкладываютъ въ гор- 
покъ, накрываютъ и ставятъ на три дня въ 
теплое мВсто. По прошестви этого времени 
выжимають образовавиИйся сокъ, смфшиваютъ 
его съ небольшимъ количествомъ бЪлато перца 
и уваривають густо. Сою хранять въ заку- 
поренныхъ и засмоленныхь бутылкахъ. Ее 
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употребляють для соуса или же подають къ 
бифштексу, ростбифу и т. п. 


12. Историческое развите про- 
изводства шампиньоновтъ. 


ЛЬтопись говорить намъ, что грибы уже 
въ самыя древн!я времена пграли немало- 
важную роль въ качествВ лакомаго блюда, 
особенно цЪнимаго гастрономами классиче- 
скаго Рима, которые называли ихъ даже «ку- 
шаньемъ боговъ» (4еогит ©1115). На пользу, 
приносимую грибами, указывали еще Аристо- 
тель и Плинй. Впрочемъ не вс современ- 
ные посл$днимъ ботаники были солидарны 
во мньюшяхъ своихъ относительно происхо- 
жден1я и распространеня грибовъ. Тогда какъ 
одни полагали, что грибъ, зарождаясь перво- 
начально въ грязи изъ кислыхъ соковъ земли, 
есть не что иное, какъ отдЪлившеся отъ почвы 
излишняя сырость и экскременты, а потому 
слЪдовательно и является никуда негоднымъ 
продуктомъ; друге, напротивъ того, возводили 
искусственное разведене грибовъ въ цфлую 
особую науку. Уже въ древности устраивали 
мфста для искусственнаго разведен1я съБдоб- 
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ныхъ грибовъ, потому что даже и въ тв вре- 
мена можно было уже разсчитывать на вполнЪ 
обезпеченный сбыть ихъ, такъ какъ въ лю- 
бителяхъ этого лакомаго кушанья недостатка 
не было. Какъ любимы были извЪстные въ 
то время съфдобные грибы, въ род пласти- 
ночника царскаго (асат1сиз саезагеиз), трю- 
феля, боровика и т. п., видно уже изъ того, 
что римеве гастрономы, какъ передаетъ Пли- 
нй, не довфряли приготовленмя  грибовъ 
своимъ слугамъ, а занимались этимъ лично 
сами, обставляя притомъ особою торжествен- 
ностью самый процессъ $ды. 

Посл римлянъ особою любовью пользова- 
лись грибы у народовъ латинскаго проис- 
хожден!я, особенно у французовъ и итальян- 
цевъ, тогда, какъ напр., нзмцы ввели у себя 
это блюдо уже значительно позднЪе. 

Въ послфднее время французы приложили 
чрезвычайно много заботъ, направленныхъ 
къ усовершенствованйо культуры шампиньо- 
новъ, и успфли достичь въ этомъ отношени 
блестящихъ результатовъ. Изъ Франщи уже 
разведен!е шампиньоновъ распространилось и 
на сосвдея страны. 
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Къ грибамъ, которые разводятся особенно 
хорошо, прежде всего принадлежитъь шам- 
пиньонъЪ (Асаг1сиз сатрез1$). Въ окрестно- 
стяхъ Парижа онъ разводится уже нфеколько 
столь ий. Еще въ 1652 году въ ПарижВ по- 
явилось сочинене о садоводств, озаглавлен- 
ное «Лаг@пиег Ёапса1з», въ которомъ были 
уже помъщены спешальныя указаня, касаю- 
ппяся выращиван1я шампиньоновъ. 

Въ садахъ, вблизи Парижа, въ настоящее 
время разводять шампиньоны только для до- 
машняго употреблен1я. Для разведеня же въ 
большихь разм$рахъ употребляють особыя 
подземныя м$ета, въ родв напр., всвмъ из- 
вфетныхъ каменоломенъ, тянущихся на боль- 
шомъ протяженши. Нужно самому видфть эту 
замфчательную мЪстную культуру, чтобы пред- 
ставить себЪ всю ея колоссальность. 

Вирочемъ, можно предоставить цифрамъ 
дать читателю понят!е ‘о солидномъ объемъ 
упомянутой культуры шампиньоновъ во Фран- 
щи. Такъ напр, арендаторъ каменоломенъ 
въ Сенъ-Дени даеть круглый годъ работу 
50-ти рабочимь и 19-ти лошадямъ. Еже- 
дневный расходъ простирается до 500 фран- 
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ковъ. : Арендаторъ не менфе прекрасныхъ 
каменоломенъ въ Мерли на ОазЪ получаетъ 
ежедневно биткомъ набитый конскимъ наво- 
зомъ желЪзно-дорожный вагонъ, что по вЪеу 
составить. въ мЬсяць 293,000 килогр. `Самъ 
же арендаторъ высылаетъ ежемЪсячно на па- 
рижеюмй рынокъ до 18,000 килогр. шампинь- 
оновъ. Въ Сенъ-Дени шампиньонныя гряды 
тянутся на 2,000 метровъ, въ Мерли -— на 
3,500 метровъ. 

Въ Бельми шампиньонное производство рас- 
пространено также довольно широко. Одинъ 
только Брюссель потребляетъ ежегодно этихъ 
грибовъ болЪе, чфмъ на 600,000 франковъ. 

Громадное развите во Франши шампиньон- 
наго производства, продуктами коего навод- 
нены наши рынки, сльдуеть приписать исклю- 
чительно лишь замфчательной предпримчи- 
вости французовъ, которая, благодаря нашей 
собственной безпечности и отсутетвю болфе 
или менфе солидной инищативы, дфлаетъ про- 
сто чудеса. Между тёмъ хорошо извфетно, что 
тамъ, гдЪ только руссые давали себЪ трудъ 
должнымъ образомъ взяться за любое дЪло, 
они всегда успЪвали отбирать изъ рукъ ино- 
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странцевъ пальму первенства. Вотъ почему 
остается еще надежда, что въ недалекомъ 
будущемъ настанетъ наконецъ время, когда 
шампиньонная культура установится въ Росси 
настолько прочно, что и въ этомъ отношени 
намъ удастся не только занять подобающее 
мфото во внутренней торговл, но отправлять 
еще избытокъ своихь доморощенныхъ шам- 
пиньоновъ за границу. 
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